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+3 مطبعة أم الر بيعين * الموصل »* 
<طؤاسنة لاله ع 191 م هه 


2-1 قر بد في بأبه . حوى جم يع الوان الأما أعهة أأجَ د عءلة على 
عبك العناسيين 0 رجل 5131 بنداد ر ##ستتة . ولقد انجاه كل 
الاجادة في بان صورة تميئة كل لون بعمار: 26 سرس كي يل كاوق 
وبه يستدل عل مدنية راقية وترف عشم “قي ذلك العهد . 

لهذا الكتاب عزرايا من وسجوه. أوها انهلم يصلنا كتاب في الأطمدة اسه 


في ثلاك 'الازلنة الغابرة “نم قد وودت ثيه سير فقتطية عن الأأطنمة فيض 


الكت كباج البئان يد الأننان لابن جزلة الذحثق : وهو كتابٍ قي 
«فردات الطب أدمس فية صاحبه اسماء بض الأظدمة وغرفها «غرقة بين اتتمساء 
المترذات . ولا.: ين كان كين خلبه تخرما 
بالأطعمة ومتخصصاً بهاكا ينهم من فاح ةكتابه . وثالنها كون نسخته الي فزنت 
علبها وحيدة » لم 0 بوجود لسخة اخرى منه “أو انعا كن و فر 1 
المؤلف . فد جاء في اخرقااما نضه: ا تمكتاب الطبيخ والخسالله اف كه 
لنفسه مد بن الحسن بن مد بن الحكرم الكاتب البخداذي امقر الى رحقة الله 
جل وعلافي العشر الاخير من ذي الاجة سنة **5 لابجرة » . وخاءسها كونه قد 
أنى احياناً باسماء تغمرريبة لبعض أطعمةلم يسمع بها وم يرد لا ذكر في كتاب ولافي 
معاجم الاغة , ومن هنا كان له فائة لذوربةاريضاً.. 


ُ 


وجدت نسخته الأصلية انفااً في خزإنة كنب جاءع أياصوفية في استذرول 


وقد اشغلت 6ه ورقة ) طوطا #٠‏ وعرطبًا ١4‏ سنتيمتراً » فيكل صفحة منباه١‏ 
اكيت بخط نسيش على ورق ين . ١‏ 
: لم اجد ترجدة لاؤلف في كتب التراجم مولا اظنه من الادباء . عبارتهلابأس 
اع قياف لا جطايهة . احرالاحين الميقة واارص وف عااسسيروا لضو والدريدد 
والمعدود من جمة النذ كير والتأنيث وله يعض اغلاط لغوية وتحورية اخرى :سحت 
شيا : 
| ل لتنج الوصاة راض معيرة عل عاش المروسات كنول ال اه 
اغلبها عبارة عن بعض جل قلات هن «نهاج البيان . نظرت فيها فوجدت معظمها 
لا فائدة منه فاهملته » واثيت قليلاءنها يبن عضادتين في متن الكتابتتموالافائدة. 
انا ابرواني الي في اسفل بعض صفحات هذا الكتتاب فبي لي » «اظب الا 
تخاو من فائدة . ' ١ ١:‏ 
لاسن وتات ما لكان فين د ا اا 
١‏ سشرة كتير جنم الألان المبجودة الي ملإضت رمطاعيةا ارقي ا 
تذوقيم إجدادن المترفون .2 


الول ١‏ المكتور ذاوم الى 


دق م هد 


فيو 2 
ل د | رت 
- ك0 5 
ب«( 


0 
لسر م 
“سرام 2 


ى4 الذقى والعدون 


امد لله منثى» الأيام الاو قات » ومنشر الاأنام » ومسبب الأقوات» 
خالق المدوان ومنيت النبات» الذي 7 الجرية بتعمه المتظاهرات » وانزل ١م‏ من 
السماء ماء فاخرج به هنكل الفرات » واحل لهم الطيبات » واباح أنواع الما كل 
والمشارب غير الحرمات ؛ وصلى الله على نبيه ودفيه د وله صلاة تبافه اعلى 
الدرحات » انه #ميع الدعوات . 

أما بعد 0 احل الطيبات ءن 11 كل والح اح التنعم بهاما لم 
إلشبه رم . وقد قال سحانه وتعالى :كاوا 0 واعاوا 0 ٠‏ وان كان قد ذهب 
بعض المنسرين الى ان المراد بالعطيب الملال » فقد وق لنظ الطب الم هور يبن 
الناس . وقد قال سبحانه : كلوا مما رزقنام حلالا طيباً .فذرق وهسيز الملال من 
لطي 

و إمد ذلك فان ملاذ الدنيا تنقسم ستة أقنام و ب الأكتر رار 
والملبوس والمتكوح والمشموم والمسموع وأنمل هنه الأقسام واهمها اللأكولء 
أذكانهو قوآم الا بدان ومادة المياة ولا سبيل الى استعال خيره الا بالصحة الذي 
هوهمين عليها . وغير محظور التأنق في ال كل والاهتام بها والتخصص لا , وقد 
قال سيحانه : قل هن حرم زيئة الله التى اخرج لعياده والظبيات هن الرزق.وقدكان 
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الذ بي صل الله عليه واله اذا نع ل إعض ما به علهاما وتأنقفيه 5 ا 
عليه حالهم حينئذ ثم دءاه » أجابه الى ذلك , وقد قال بض اللكاء : ار بعة جمع 
درك وتسكل النعى : دين قوي » ودعي كي » ؤطعام هري » وشراب هي , 
ل ات ل لمر 1 

رك كت ت ند وققت على اي 1 ف صلعة الطبيخ قدد مر فيبا 


ام ا لا 0 آل نفس بها وججم في ترك قو ساح يي اذا 
جع بيبا لم تسكن النفس الهها.. ولا كان الثائن خختلفين في تفل ما ذ كرناة من 
الملاذ » فم »ن يرق تَنضيل انآ كل على سائرها » و.دبم هن تق تتطضيل غيرها 
كامابوس او المشروب او التكاح أو السباع » وكنت ممن يرئ فظْ ل لذّة 101 كل على 
غيرها هن سأئر الملاذء ألات هنا الحكتاب لني وان احب استهاله في صنعة 
الابيخ ود كرت 'ن ن ذلك ماوقع اختياري عليه , ورعا اهم.ات ماهو ظاهر«شهور 
لاي عنص واد هت د تون الصاء اتا الاق 2002 لذ 
والجواذيب'وآملاوات عا اخرة اها ردت ذه اللعار رار 1 
الاطالة وال كثار» و بالله الاعانة والتوفيق , وزتنته في عشرة ابواب هذه ترحتا”؟ 
لد برك راك اع 

» + الثاني في السواذج غْللَ اختلافهًا 

+ لإزكا لرع»* في كر القلايا والدراف والختاطها 

» .الرايع ٠٠‏ في المزائس والتتورياث وما ببناسيها 
()بصيعة انم المفدول 


/ 


0 كامس قي" التللبنات والبرارقر لقال :#والشنا رفوي ضري غراه 
“6 السلاس' لخ السدلك طريرا تاليا ' 
© السابع في الخالآت والصباغ والمطينات 
+ النام ”ف اطلرا ذيك والا سوقان 
«6 التاسع في الحلاوات واصنافها 
1 القطائف واتلشكنام وما ضري رودت 


مقرمة عدتاج الى معرقم 


شْبغى اطباخ أن يكون ا ع قو تن الطبيخة ل بصنعته بوايتعاهد 
قض اظفاره بيحيث لا يميف عليها » ولا يتركها طول لثلا مجتمم الاوشاخ ها 
وليخت رمن القدوز البره”كثم دن عده الخار» وعند 'الضروزة النتجداس ايض . 
واردى.١ا‏ طبخ في قدر حاس قد نصل بياضها'. وختار من الحطب ١اليابين‏ مما .لا 
يكن له دخان ساطم كحطب اليتون والسئديان”""وما اشبه: .و يتجنب حطاب 
التين فانهكثير الدغان ؛ وكل منافيه ثداوة 1 3 عرف عدار الوقوة , وختار دن 
الل الأندراني 0 رن لم4 ضرفاللح النقي [ الأبيض ] مالي من الثراب 


(1) جم , رمة بالفم .-واهقٍ قذر لحك لكي دن 
() هرو مرولا لا ل اهل الشام:( ابن البيطار ) 
(9) هملح ”الطفام اندي الول . نياء فى #غزقات ابن الببطار'عندذ كر انؤاع” المل: 


4 

والحجارة الصغار » / د حل وعقد ا » ومن اطي بذكر: هن ؛ 
0 حدياً ا ومن الكون والكر او ككداك : 1" 
دارم تاكن نل س] نل د اام عد النان ا 21 2 ل 
2 بح اعم 0 - 3 و 

كان ده كارا براقا غير دقخاليا دن التراب والوسخ ؤءن الفلفل 7 كان حديثا 
غير عني قوكان حب هكباراً. وليبالغ في تنقية سائر الأبازير وطحنها نامسا » وكذلك 
في غسل الأواني المستملة في الطبخ والقدور. وليضر بها بالطين الجر ثم الأشنان 


والورد اليأبسين المدقوقين . ثم بورق الأترج الطري , ويختار لدق اللحم هاونا من 
حجر وأما الأ بأز دقفي رسا طلسم اباو علق كاين 2 اس .وباط 
فليعتمد بويد دق الايازر وتنعيمها وغسل القدوروالاً واي مها امكن 4 ثم يكار 
من الابازير في السواذج لكوم فى للد والبو ات ف حايفا 0 
حاءضها »و يقلله فى المواءض ذوات الأمراق , والأصل في الطببي كله اذا غلت 
القدر ان يبالغ في اخذ الرغوة والزبد ووسخ اللحم وما عساه يطنو على رأس القدر 
مع النفاخات الطالعة » وقبل ذلك غسل اللحم [ بالماء الحار والملح ] مما 
عساه يبقى فيه هن دم أو وسخ وتنقيته «رى الغدد [والعروق والاغشية| 
وقد سداء الولف | با( ملح دراني ) .: اماسبب تيمته بالا ندراني فقد ورد على حافية * 
نسخة هن كتاب ( مالا يسع الطبيب جبله ) التى لدي عند مادة ٠لح‏ ما نصه : التحقيق 
انما تسوت ا اتدراق وهو ٠-وضع‏ بنواحي تيشابور. 

)١(‏ البزر» بالك ر جعه ابزار وجع المع أبازير . ما يطيب به الغذاء .. وكذا 


التسابل ح توابل . وفرق بنضهم بينه) فقال ان الابزار تطلق على ما يطيب به الغذاء من 
الاشياء الرظبة واليابسة فهو عام» والتوابل لليابة فقط . والفحاء جح افحاء والقرح 


6 
وتعر ربق للحم '٠'فني‏ الشواذج والقلايا بالدهن قبل سسلقه » وان يرك الطبيخ حتى 
ندا عل ثالاعادئة ستاعقجيية قبل دوه "فاع نعذااك , 


بو لاوط سطس م 


رج عو د 
-95 فى الجوامضي وانواعها 468 


الجوامض » مخها ما يحلى بالسكر او الجلاب او العسل او الديسء ؤهنها ما لا 
يحل بل هو صادق الموضة ؛ ولكن حم الجميع ان .يكون في باب واحدر. فرك 
ذلك : : 

( السكباج) وصنعته .أن يقطم اللحم السمين,اوساطاً وتجمل في القدر 
وشمرء.ماء و ثرة خضراء وعود دارضيي ملح قدرالحاجة .ثم اذا غلى نخرج 
رغوته وز يده بالمغرفة وبرى ثم جعل عليع كلت بابسة وتاحى عنه. الخضراء , 
“يوخ الباال الأ يض والكراث: الاي 7" والليزر ».ان كان أواته' أو الباذ مان 
و يقشر اللبيع وإيشق البذيم”"صليباً ويساق في قدر اخرىفي ماء وملح نص سالقة 
ثم ينشف من مائد.و يترك في القدر فوق الاحم. [ وتلق عليه الامازر و يدل ملهه]. 
فاذا قارب النضج يؤخذ خل حمر وديس ء ودن احب جعل العدل الااثها بالدس 


)00 0 0 ل ل ا 1 
() هوالذيله روس... يق كل اصلهدونة. زع (ابناليطار). اتولهر الزعميا هاه ربز ا)ه) 
(9) يريد به الباذتجان 


١ 
التق » وتزس اجا معندلا في الموضة واطلاوة ثم .يصب في القدر فتغلى ساعة.‎ 
فاذا اراد قطع النار اخذ من المزقة ليلا ودافى فيه قدو اسلاجة زعفراناً وصب+ في‎ 
القدر . م يؤخد لوز مقشر حاو مفرد بنصفين و يمرك في رأس القدر مم يسير عناب‎ 
وز بيب وتان يابس وتغط ساعة ختى تهدأ على بموة النارء وممسح جوانببا بخرقة‎ 
- قابعة » وبرش عل راس القدرماء وزد . فاذ]هدات عل النار رفت‎ 
5 2 5 ١-2 5 3 # 

( أبراهيمية ) ضنعتها أن يقطم اللحتم اوساطاً باق في القدرمع غمره 
ماء وملح بدن الحاجة وبيغلى الى ان يتعرق . وبلق عليه خرقةكتان طفيةة 07 
مثندودة فيها كنغرة وزتجبيل وفلقل [ وعود ] مدقوقة ناعاً . ثم يبا علهبا قطم 
دارصيني وساي ره بصلتان ثلاث 01 وتلق فيها . 1 ويدق لم احمر 
و يعمل كبباً على القانون ومجعل فببا ] . فاذا نضجت الوا نيت تلاك الارقة التي 
فنها الأبازر . وهرق 7" ماء التصرم:العذب العتيق »«فانت ل يوجد شاء الخصرم 
الطري » بعصر ناليد من غير سلق [ او باان المقطر ] . لم يضق وبرى باللوز املو 
المدقوق بالماء ناعناً . و يصب عليهماءالحصرم.. ثم يحل يشيرا بالسكر الأأبيض » ولا 
535 شدي :الجوضة . وتبرك على النار ساعة حت تدأ . وعسح جوانب القدر خرقة 
نظايطة.. م برش عل 5 السب ماء ورة . اذا هدأت رشت 

1 0 و 
(جرجانية ) صنعتها أن يقطم اللحم اوسناطاً و يمرك في القدر وجل 


)١(‏ ,كتيفة النسج 
(8) المرق اكثار مرقة القدر (القاموس) 
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علا زه تلع يديو سلب > و غلم يشل مانا ةا ( واظاضل علي مكل لبصل 
فوقه » وكسترةايابسة وقلذل وزيجبيل ودارصيني مدقوقة انما .ومن. احب جم ل فيبا 
جوزاً مقشراً قد اخرج خشبه من جوفه مقطا وسطاً . م يحرك حتى تنضج الموائم. 
فاذا نضجت. يؤخذ حب رمان | حامض | وز بيب أسود .نصفين يدق ناعماً ويمرس 
بالماء وريد على منخل صفيق » ثم بيلق في القدر ..وليكن معه بشي" يسبن منخسيل » 
ورف باللوز الحاو المقشر المدقوق ناعناً » نم يلقى في القدر . فاذا غلى وقارب النضج » 
حل بقلل سكر بقدر الحاجة . وبرنى في رأس القد ركف :عئاب » وبرش غليها 
قليل ماء ورد . م تغطى جتى نهدا على النار وترفع . 
( حماضية ) صننها انيقطع اللحم الدمين وسعاً ويرك في القدرمع 
غمره ماو يسير ملح . م يغلى غلية وتطرح عليه 'الأبازيرومي الكستزة اليابهة 
والزتجبيل والفلئل والقرنل مدقوقة ناعاً مشدودة.في بخرقة ‏ كنان صفيقة » وتطريح 
فيها قطع ذارصيني : ثم يدق اللحم الأحجر بالأبازر و يكبب ء ثم يجعل في القادر بعد 
ان تغلي غلية ..فاذا. نضجت تنجى خرقة الابازير . وبيؤخذخاض الا'تريج”" الكبار 
المنقى من حيه فيعصر ناليد عصرا جيدا ,يم عزج «عه. مثل ر بعه مأء حصرم » 
وصجعل عل اللحم في القدر حت يغلي ساعة . م يوكخذ من الاوز انلز اشر المزبى 
بلماء بعد دقه ناعاً فيضاف اليه لم يحلى بسكر ومن أراد جلاب .تمرك القدرغلى 
النار حتى تدأ ل علي رأسبا ماء ورد وسح جوانيها خرقة نظبطة ثم ترفع ٠.‏ 


وم حاض:الاأترج ما .في جوفه اي لبه 
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) ح يكير يكن )'" صنعتها ان يقطع اللجم وسعاً ويهرك في القدر 
ويلقى عليه بسي ر ملح وكف حص مقشور وكدهرة يالشتورطبة و بصل مقطموكراث 
وإبطرح عليه غمره ماء وانفل . م تواخف رغوته » وإيلقى عليه خل خر وغري ”" 
)١(‏ بكسر 18 لعن عر ار امسر ا 


هكذا وجنت تشكلة في الااصل:واظبا عن الاثرانية :ومح كؤه ها و.غناهاالذيك 
المبارك :ل 

(؟) صفة عمل المري : قوذج [فوذ مح .ودقيق'م نكل واحدخبسة |ارطال » :نتجنعجناً جيداً 
بغير خمير ولاملخ»و مخبزو يجففء و يدق هو والفوذج ناتماء ويعجن فياجانة خض را مم ثاثيه مادا » 
وبجعل في الشمس اربعين .وما في حر الضيف.ويعج نكل” بوم بكرةوعشيةويرشعليه الماء .فاذا اسوذ 
«جعل في برنية . ويصب عليه مثله ماء ويترك اسبوعين ويحرك طرفي النبار . ذاذا اخذ في الغليان 
كص ك1 .فاذا سكن صني واعيد الثفل الى الاحانة » ويترك في الشمس اسبوعين أرلكن 
عليه مثله ماء . ثم ييحرك طرفي النهار. نميصفىعل المري الاول . ويجمل معه دارصينيوذعفران 
0 فوذج دقيق حنطة أو شعير بعجن إنابسا عاء حار من غسير خمير ولا 
هلح وبقل م ةنسفن وسطة ثقب ويلف في ورق لتك ويكبس في ارد الظلحتى يعفن 
مرج ويف | مكنا زردفى كز لارام صلب الكتاب نقنته منارفياً | ٠‏ وجاء في ها 
لا يسع الطبيب جهله : مري اسم نبطي وقيل بل عربي اشتق ىق من معتى المرازة » وقيل بل اصله 
الممري لكن غلب استغالة 3 م واحدة. ال ي النبطي هو المعتوكمن الشعير » وذلك بان 
مز ويجفففي التنور حتى ‏ درف ووضاف البالبركج وال والياز لم وججمل ني العم ولكن 
ا الشعير أ والحنطة متساويين . ويدقأن ويعجنان عماء في اجانة خضراء والملح مشثل 
احدهماوالرا راع : ولعضهم يضيف اليه شونيزا » وبعضهم لا بعل شيكنا مى 3 لدع وليكن مثل 
تع ام ٠‏ ويرك الجيع مثل العجين في الشمس الحارة. مقدار عشرين لوماء فو 
ويرش غلنه الماء 1 0 واخت صرق بالماء وصني وجعل فّ الشمتق ايام بوشن فنها عليه 
من الفساذ ثم يرف . |: بى.ما اردت ل و11 ابن البيطار في مفرداته في مادة صري 
قاد عن دسقوريدتوس 5 من المرئي :تعمل من ان بان كيفية 
احضارة : أوذ كر ايضاً في المادة عيتها للجاحظ رسالة في المري قال ل فيها :هو جوهر الطعام 


ل 
وت 2-2 0 
ويلقى فيه قليل فلف ل حسحوقا ناعما و طبخ <ى بين طعمه , ومن الناس مرق 
بحليه بقليل سكر » فاذا نضج طرح فيه شيئاً من أظفار الطيب ١7‏ .و يمرك حتى ببداً 


على النار ويرقع 5 
(زر باج ) صنعئه أن يقطع الاحم السمين صغاراً ويجعلفي الندروعلية 
غمره ماء وقطع دأرصيي وحمص مقشور و إسير ملح فاذا غلى ) تخد رغوته , ثم 
يطرح عليه رطل خل هر ودبع رطل سكر وأوقية لوز حاو مققشيراً ومدقوقاً ناعناً »+ 
ودوح البارد المستظرف والار الستنظف . يصلح بالليل والنهار ويطيب البارد والحار . ويديق 
المعدة ويشبي الطغام ويغسل اوضار الجوف الفاسدة وينشف البلغم ويذهب لوف القم آة 
حم وحاء في التاج : المري كدري اداع كالسكامخ يؤئدم به كانه منسوب الى المرارة » والعامة 
ا او الغوثة 
وام مثواي لباخية وعندها المري والكامخ 
وقد جاء ذحكره فى حديث | بيالدزداء وذكرهء الا زهري فيالناقض. اه سه اذو ل يسعى 

المري باليوثائية ودع (غارن)» وباللائينية نمع (غارم'؛ و بالتبطة مده مار صا )ن 

0 جاء في .له صل : اطراف الطيب .ولماجد من ماه ذا الاسم من المؤلفين البتة ا 
عوام بغداد تسميه بهذا الاسم فى ذلك العبد .واظفان الطيب ذكرت فالقاموس وخاصة فيك. ب مفر ادث 
الطب .. فقد جاء فى مفردات ابن البيطار ماملخمه ؛ < قال الخليل بن اند هو شسيء من الطيب اسوق 
شبيه بالظفر يجمل في الدخن .وقالد يسقوريدوس هوغطاء ء صنف من ذوات الصدف وهو شبيْه بصدف 
الفرؤير يوجد بالهند ف البلاد القائمة المياه وجمع اذا جنت المياه فى لصيف . ٠‏ وقد يؤل بشيء منه وجد 
غلى ساحل اتام ولون الي ابئان ماتهوا ذم . وام الذي يوق به م] يوجد على نحية بابل فانلوثه 
اسود واصغز منه . وكلاهها طيب الر أنحة اذا بخر ممم كان فى رانحتها شيء يسين من رلحة ند دقان 
وقال ابن رضوان وجدت في كتاب الطيب ان انواع الاظفار كثيرة منها ما يكون في يحر الهن 
وما ما لكوت تبحر المصوة ونه ماككوان بالبحر, ن وهو أجودها وببعر القازم يجاب نب من جدة 4, 
وقال صاحيما لا امع الطبيب حبله انها التسمى بالفارسية (نأخن دهو)و( بديان) (؟)باء 
فارسية .آه. وترجبا سكلارك بعر جم مفردات! بنالبيطاز الىالفرنسيةن مع م89:82 06 ضمغغ 812 
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71 ا زر وغل م يطرح على اللدم ٠‏ ويلقى غلية - مول انلكو ون ؟ 
ولمطكستموة! 0 تصبع بلزخغران [ ومن ازاده ض.: أخيتاً جم لم الزغفران نشاستجا] 
وبعل في رأس ادر كت ارو بنرا مدرداً, تين » ويرش عليبا قلي لماه وردا» 
وعسح جوانهبا يخرقة نظيفة .وتشرك عل النبار.حن 0 3 ْم ترفسع 
وين احب 3 يجعل فيها الدجاج فااحد دجادة مسموطة يغبلا و ا على 
ماضلا فادا غلت القدرغلية > القاها على اللحم تنضج بنضجه . 

1 ننرباج) صنت ان قط للحم اسم ويطرح في القدرمع يسيرملح 
ولرهاء .مغل وتؤخذ رغوته وبجعل فوقه بصل مقطع . . ومن أحب ان يجعل فيه 
روا جاع وا للق عليه الكفزة الياببدة والذارصيئي والفلفل واللصفاكى والزبيدل 
وطاقات نعنع . فاذا نضج 0 أسود ويدق ناعناً 
يداف بالماء 1 ويضق | وجعل في افد يلق قلبجوز فد ناعناً ثمستحلب 
يالماء دلق في :القدر افولعل وصمل. ف رأستها قطدم “قلب جوز 
اح .'ؤتؤخذ طاقات نمنع يبس وتفرك في 0 القدر . ووقت تعر الم 
ونقضان الماء عنه يدق الاجم الأجمر بالابازر و يسم ل كبا . ميرش عسلى رأس 
القدوضاء ورد ». وعسح جوا نهها ببخرقة نظيفة » وتمرك على النار حتى تهدأ وترقم . 

( طباهجة ) صنعتها ان يؤخذ لمم مشرح يقطع صخااً . وتقطع الألليبة 
كد وعلما ثي' يسير من الماء ؤنصف درم ملح مدقوق ودائق 

ران ؛أفاذا انسلت الألية ية وأخرج مها 9 يلقى الاحم في القدر على ألددر:_» 


اق الائصل بجنا . والضحيح انيقال ل (الحم) يفت ولو ا قطع الاالية الله 
ققد جاء بفي ,تاج العر رإقانين : الحجةواحدة الحم ل ع آلا “لية اذا لم .ببق فيه ودك 


١ه‎ 

وريلقى عليه قطع بصل وطاقات, نعنع وكرفس » وبحرك حتى ينشف ماؤه . ثم يلقى 
عليه كترة يابسة وكون وكراويا ودارصيني ورضيك الجبيع مدقوقاً ناعاً » و يغرزد 
نصف الا بازير ليطرح بعسد اللضج . ثم يؤخسذد خل خر وماء حصرع وماء, لهو ”© 
فيمزج ويلقى عليه من جملة الابازير شي . ومن احب ان يضيف اليه شيداس:. 
ماء السعاق فمل .م يسقى تاك المياه خالا خالا حتى يتكامل الذضج .ويخرج منها 
البقول . وبرش,عليها المري العتيق | ان لم يكن عاء السماق ] , وويضاف اليها باقي 
الأبازير وشي“ .ير من فلل . ويزن وأسبا يصفر البيض » ورش عابها ماء ورٍ» 

ومح جوانب القدريخرقة نظيفة وتثرك على النار حتى تهدا . 


/ لايق ) صنعتها أن يود اللحم السمين فيقطم 0 معاة يل 


وبطرح في القدر وعليه يسير هن ملح وشي* «ن كسفرة يابسنة . وريغق الى ارك 
يقارب النضج » وتتزع رغوته ونرى يقطع البصل صغاراً و يلقى" فوقه » وعود 
دارصيني وفلفل ومصطكى وزنجبيل مدقوقة ناعساً وطاقات تمن . ثم بيؤخذ “التقناح 
المامض » فينقى منحبه. » و ,يدق في هاون حجر » وبيعتصر ماؤه ».و بعل فوق 
اللحم . م يرى له شي" من الاوز المقشر ويلقى عليه .:ووقد تسته الى أن ينطخ,. 
ويرك على النارحتى يبدأ . ومن احب جعل فيها دجاجة مقطعة على مفاضلها تتنضيج 
بنضجها وترفع . : 


)2 لو هو الايم .وهو الليمون . وقد ورد اسم لوو فى منهاج ابن حزلة وفى بحن المواهر 
0 ,وسف الطبيب الهروي ايضأ . وى عصرنا تسميه عامة بفداد بال ( نوهي ) وعامة 
الموصل باك إنوم) وهنا #>رفان دن لوو ولم 3 وعراذ اللؤاف هنا هري النوع الحدامض ليه 
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حسي يت مس ل ليها 00-3-2323 5-5 ميب م 


(حورمبية) كي 6 اللحم ات 7 يام 1 1 
القدرء وعايه احير دن ماح 0 باسة» مير بللاء . وتؤخ-لى رغوته 2 
بقعم البصل» ويتشر لبذ » وإساقفي قدرمئردة عاء وماح نصف سساقة » 
ويناف » ويمرك في التدر» و يطارح عاب هإطاقات نعنع وقطم يق ين مفشمر هن 
قثره وتحدءةء وياقى عليه فائل وحصءل-كى ودارصيني مدقوقة ناعاً . لم يؤخذ 
المسرم الناري ويمور باليد عممراً جيداً » ويدنى علي «نخل رفيع » ويضاف 
اليه مثل ديكمره ماء لدو 6 وشهمل في القدر. ثم يدق الاوز الالو المنشر » وبرى بشيء 
هن الماء. و يعدل طحمها بالماء وحلمج الاوز على حسب الارادة. ميؤخذ من التعنع 
الباإس شي؛ بن ير فيغرك في رأس القدر”. وءن الئاس ءن يجمل في رأضبسنا .رن 
تناح المزشوتا , وهو طب . وكذاك وان ارريد جمل فيها بعد مار اللحم دنجاجة 
عقطمة على بفاصارا . ّْ 7 ش على رأس القدر ماء ورد » وتيرك على نارهادئة ساعة 
حى بدأ وترقم .أ 

(حلو وي ) وتسحى ( فرحانة) : وضنعتها ان يقظم اللحم السمين وحده 
والآلية وحدها » ويرك في القدر و.عه شي سير هن ملح وكدفرة بابسة وقايدل 

ل مقعام وجزر» واإخمر بالماء » و يغلى حى شقارب النضج » وتؤخذ رغوته وثرنى . 
0 ياتّى عليه الغافل والزتجبل والمصعكى والدارصيتي المدقوقة ناعاً :ناذا نضح 
يؤخف خل روسكر او جلاب | اوعنا 2 0 غدل أمزاجنه 02 


وصبع بالزءمران . فاذا قارب النضج جعل ف ص القدر ور حو مقشر معرد 


م١‏ 
٠ ١١‏ 
بنصذين وعناب وفسئق و بندق مقشرين ور منقى من 0 
- ا 2 " ورش على رأس القدر ماء ورد » وتمسح بوْانيها خرقة 
تليفة». وتترك عل الناراختى شهدا وترق وود اسلا ممها دجاجلة تطعة على 
مقاصاها بعد ان يسلق اللحم نصف شسلقة لتنضجمعة . 00 
ٍ (رمانية)متما أن يقطع اللحم السمين ؤساً ومل ني القدز يفل 


معة سير من الملتم المطيب: 7" و يشمن بالماءى وتو خف' رقوتة اخيذ عي ثم رش 


الباذتجان من قشمره الأسود وبشق صلياً. وتقش ل النضل ؤيشق ابضاغ و بقشر 
القرع وينقى غن حب وشحمه و يقطع سيوراً .و يطرح ذلك اجمع في التدر يعد“ان 
يلق في قدرمفردة نصئب سناقة ٠‏ ويلقى عليه كافرة وكوف ودَارصيَق وفافل 
ومصهلي وياناتٍ بنع و ورينضج جيدا ثم ..يؤخذ. الرنال الخامضن فيغرط باليد 
ويعصر عصراً جيداً نم يصنى وويلق في القدر مشتالعيم باليسيايس وياهل :قي 
رامن انك .“ؤيدق شي سير من الثوم ويترك ايضا في اإتدير. اوقد بل دنا 
ف القدر دجاجة مقطعة على مفاصلها تيبح الحم ثم يرك على :النبيباو الهادئة 
سباعة م رفع : 

(ريباسية) ا ا 2 0 د 
ا وار الريباسو يبطرحفوقه .وير لدقليلمن ن ألوزا م للشرالمقوق 


ل ما العلية مشواشية ف .ال صيلة وسي في ذكي: الممحثرة يباب لماعي الي 
1 أنت هذه الكلمة مرسؤامة فى الاأصل, برأس .قاف بلا نقطٍ وراء 0 َه مدن 7 
نقطوهاء وواظنه اراد بالحلوا التراضية المقرضة وهي الفستقية وستأني البابالقامنم!١'‏ 5 
رصيق اس اك رك مر السأوم. في فصل المطيبات 1 
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ناعاً ويلقى فيه . نم يرك على نار هادثة الى أن ينضح نم برفع , 

(ساقية) صنعها أن يقطع اللحم السمين اوسااً »ثم يرك في القدرء 
م ياقى عليه شي' من المليح المطيب » م يفل غلية حتى قارب النضج . وتؤثحنذ 
رغوته اخناً جيداً . ثم يلتى فوقه النسلق المقطم عل قدر الاصبع وجزر .ثم يوذ 
البصل والكراث :النبمق”" و يقشر وويفسل عاء ولح وجعل فوقه ...وانكان أوان 
الباذنجان جمل فيه مقشراً من قشره الاأسود ويسلق في قدر ناحية ."لم يؤنخذ 
السماق فيجمل في قدر مفردة وريلقى عليه سير ملح ولبابة خبز ويسلقجيداو يضفى 
م أذ من احت دجاجة مسموطة مغسولة تقطع على مفاصلها وتلقى في القدر. 
وييدق التحم الاجر ناعاً وعليه الأبازير و يغدل كنبا اوساطاً فدلئق في القدرابطا : 
وبل عليها الأبازير وهي الكسفرة اليابسة والسكر ن والثلئل والإجبيل والدارصيني 
واللصطى المدقوة قة ناعماً وظاقات تعنم طري . ثم ؤخق ذ من النماق ال 0 
في القدر لبقا الجوز وبربى بالماء و بطرح في القدر 2 يفرك في رأسبا التمنع 
البابسن ويلقن فينا قطم جوز صحانحا غير مدقوقة ٠‏ يدق شي ؟ بسير من الثُومو يدافت 
بشي؛ من المرقة ويطرح في القدر. وبق الناس من بعل فى رابا عي ون ا 
وتثرك على نار هادئة حتى تهدأ ثم ترفع . 
)١(‏ قال داؤد الانطاكي في تذكرتة فى ماد ةكراث : الكبار منه الشبيبة بالبصل هو الشامي» 
. والدقيق الور قالشبنه بالثوم هوالتيطيء والذيلا رؤسله هوالقرط [,الكسر] ويسم يمعركرات 


لمائدة. . اقول .ويسمى هذا كزات البقل ايضا وهو الذي يذكل نيثا- بخلاف الشامي والنبطي 
(7) اذا -فقض البتضن على شنْء حا جد وككون ضرته في الوسط وتوها البناض.: فكأ نالطئرة 


حدقة عين والبياض يياضها لك تاها عَْوق الْمْس تعتها . ونهذا كقوطهعيون الترجس لزهره 
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( ليمى ية). وصنءنها ان يقطم اللحم والألية ويترك في القدرمع يسير 
ملح ويغمر بالماء و بغل حى ينضج وتؤخذ رغوته . م يؤخذ البصل والكراث والجزر 
ان كان أوانة او البذتج ل اللعل أوالرات عاء فائر وملح ويسلق البذمم 
في قدر مفردة نصف ساقة م يترك في القدر. وانكات جزر فنا يحتاج الى سلقه 
عفردة . م طرح فوقه كسفرة يابسةومصطككى وفلفل ودارضيني وزتجبيل مدقوقة ناعا 
وطاقات نمنع . وتؤخذ دجاجة فتقطم على مفاصلها وتجمل في القدر . نم ناتى التواابل 
فيها . ويؤخذ ماء الليمو السلاف و يصى من عكره وحبه ثم رسفي القدر .و يؤخد 
لوز المنشر الحلو فيدق تاعماً وبرى بللاء ويذرك في القدر . و يطرلك قي رأسها طانات 
نعنم بابس ويرش عليها ماء ورد » وعسح جوانب القدر خرقة نظيفة » م ترك على 
النار<تى تهدأ وترفم . وءن الناس دن يحليها بسكر » فاذا كانت حلاة سقط مهسا 
النعنع والبذتح ٠‏ 
( مخمو_مة ) وتسى ( مقطعة ) وصنءتها ان يؤخد الاحم السسمين فيقطع 
صفاراً وتشرح الالية خفيقاً وتقطم صغاراً . ويؤتخذ البصل والبذث وبقشر و يساق 
نصف سلقة ويقطم ايضاً صفاراً . وقد لا يسلق وحده بل يقشر ويقطم على قدر 
اللحم . وتفزش الألية في اسفل القدر فرشة وفوقها فرشة حم . ويذر عليها الأبازير 
المدقوقة ناعاً وي كسفرة بابسة وكون وكراوما وفلفل ودارصيئي وزجبيل وملح . 
نم يفرش على الحم فرشة بدت وبصل وجعل على هذا القانون الى ان يبقى «ن 
القدر تحنو اربع او مس اصابع . وكل فرشة يدر اه من الأباز المدقرقة حدب 
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الحاجة . م يرج الكل الفائق بشي من الماء وقليل زعفران وجعل في القبر يحيث 
يعاو فوق اللحم والموائح باصبعين ا غلى الثار م ترف . 

( ممةى_ررية) صننها ان بقعم الحم اين صفينااً ويعارح في القدر 
وتعه سير ملح و يلاق عليه ماوخرم . م .يفل وتزع رشييوتة ‏ خاذا قار النفيح 
ارحت عليه الابازر ».الكسفرة والكون. والدارصيني والمصطكى والفإفل و بل 
مقطع . اذأ نضج التي عليه .ن خسل اخر جزء ومن امري جرَآن وبرنى في رأس 
القدر كنت سير من الكسثرة الساسية كل احا ورش .عليه ماء,وره.. وتيكرك حي 
نهدأ على النار وترفم . 

(جحبيشيةم 1 صتءتها ان يقطم الاءدم «السعين. أوسساعاً ثم يطرح في 
القدر مع بيسير هن ملت وغمره ماء ويدلى وتؤخد رغوته . فاذا قارب النضبج القيعليه 
بصل مقطم مغ.ول بلماء الفائر والملح وجزر مقشر قد امعان جوفه . وبر عليه 
الكهفزة اليابهة والكون والدارصيي وال على والفلفل ..م يؤنصن»ووعتءالن.بيب 
الأسود قدرما يتناج اليه فيدق نعماء عرس بللاء ويتصنى » وإيؤخيف. من مائه 
جزآن ومن انكل اليد الماذق جزء فيطرح في القدر. ويدق لله دير «رى.. 
ا وعرس باماء المذ كور .ويلتى فوقم . وريذرك؛ في .رأس القدر طاتاتِ 
ا . وتثرك القبر على, النار حت 0 ٠‏ وترقع , بعد إن يح 
جوأ نبها بخرقة نظيفة.. : 


للكسعول م17 > مله يك تلت رك ماب جف ا عل يد نينا 


: 5 
( مشجشبية ).وغ الحم السمين بطع سنا ويل في التدرمع يسير 
لمح وشمره ماء . ثم يل وتؤخذ رغوته . ثم يقطم البصل ويغسل و يلق على اللحم . 
تطرح عليه الأبازيز» الكسفرة والكون والمصطاكق.والدارضيني والنلفلوالزتجبيل » 
لمدقوقة ناعاً . وريؤخذ المشمش اليابس ينقع في بماء حارثم يغسل ويطرح في قدر 
خرى وغل غلية خفيفة . نم مط وعرس بال ليد ويس ل منخل ويؤخة ماه 
تمرق,به القدر . م بربى اللوز الملو المدقوق افيه من ماء المشوش و يطرخ 
بليه . ودن الناس من ,يصيغها بيسير زعفران م نش لانن القدو قليكاق يلء 

رد ٠‏ وسح جوانيها بحرقة | نظيغةوتترك حت تهدأ على النار وترفع.. 
) تأر ” جية ) عنتما ان يقطم الاجم السمين اوساماً ٠‏ وريركفي القدروغيره 
أء حدئ ىيغي: 1 قاذا غلى زعت (غوته ,و .نارح عليه ملح قدر الخاجة َ و يقطمالبصل 
الكراثبوريغسك بالماء والملتخ ..ونحك الزر و يقطم قدر. اريم اصابمو يلقفي القدر .» 
تظرج علليه: الكون والكسفرة الكابسة وعيدان دارصيئي » أوفلئل وزحبي ل ومصطكى 
دقوقة ناعماً وطاقات نمنع . ثم يدق اللحم الاجر بالأبلاير نمماً و حمل من كيب 
وساطا, ويؤخة نالنارج فيقثسءن قشيره ونزال غنه وي ا 0 
ليكن الذي يعصره غير الذي قشره . “م يصق عل متيخلو يطرح فيالقدر وخ 
طو ”!قد نع في جار سباءة» يفل ويدق في هاون حجر ناعاً تابوت 1 
عضر فليكن اول واخايها: يسما اليه ويصنى, ويطرح في القدر . ثم: 


(لاليت التطفن عزا. .سب ش ١‏ 0 


زف 

فرك ف رأس القدر طاقات نعنع يابسومسح جوا نمها بخرقة نظيفة وتعزك على الفار 
حت تهدأ وترفع . 

(نارسرك) هنذا الأسم اجمي واصله نار سركه يمني زمات وخل . 
وصنعة هذا اللون أن يقطع الحم السمين قطماً وسطا نم يجمل في القدر وغمره ماء . 
ويطرح عليه يسير ملح . ويف وتنزع رغوته . فاذا قارب النضج القي عليه 
الكسترة والكون والفلفل والدارصيتي والمصطى المسحوقة ناعناً سوى الدارصيئي 
فاله يثرك عيداتاً . ويقطم بصل ويفسل و يطرح في القدر وطاقات نعنم . وحجمل في 
القدركيب من اللحم الاجر المدقوق بالابازير . ثم يؤخذ حب الرمان فيدق ناغاً 
ويداف بحل خخر ويد ويطرح في القدر . و يؤخذ الجوز المنشوز فيدق ناعأ 
و يداف عاء حار وتجعل على الطبيخ . ثم يعدل طعمه على حسب الارادة . وليكار 
من اجوز حتى يكون له قوام . ثم ببلق. على رأس القدر قاع جوز احا ويفرك فهها 
طاقات نعنع يابس » وبرش عليها يسير من ماء ورد » مسح جوا ننها بخرقة نظيفة » 
وتترك على النار حتى تهدأ وترفم . 

(مصو صيق )”"صنمتها ان يقطم اللحم السنين أوساماً ومل فيالقدر 
وغمره ماء و يسير ملح . فاذا غللى كشطترغوته . باق عليه من الكرفس المقطم 
من عروقة وقضبانه المفسول باقة ويسيز هن بصل. «قطع ومن الايإزير الكسفرةوآلكون 
لالذلئن والملكى وعبداق "برطي ا اانه لني ار ليه اسار 

(مشع الم 0 


7 
ويصبغ بيسير زعفران . وتجمل في رأس القسدر عيون البيض »وتيرك على نار 
هادكة ساعة ث 7 رغ 


م ه0518 [ مع الألية.وان 
كان فيه فاخ قطمت على مفاصلها ] ٠‏ ثم يجعل في القدرمم سير ملح وتمره ماء .لم 
بغ وتزال رغوته . فاذا قارب النضج يؤخذ البصل الكبار والكراث النبط.الكبار 
ايضأ فيقشر وتقطم:اذنابه ثم يغسل ماه وملح و ينشف و يطرح في القلدز ٠‏ ويطرح 
عليه الكسترة اليايسة والكون والمصطكى والدارصيئي المدقوقة ناع) 297 ناذا نضتج 
ولشف الماء منه ول ببق 'سوى الدهن غرففيصحن . ثم يؤخذ من اللبن الفاربي 7 
قدر الحاجة فيلقى في القدر . [ وجعل فيه الليمو المماوح والنعنع الطري ] . ويترك 
حى يغلي غلية . ثم تسكن النار عنه ورك . فاذا سكن غليانه اعيد ذلك 
الحم والتوابل الية . وريغطى رأس القدر وممسح جواننها وتسترك حنى تهدأ على 
انار وترفم ٠.‏ 

ليها <# 3 0 

(بقذولية ) صنعتها أن يقطع اللحم السسمين اوساطاً و يطرح في القدر ومعه 
امار ماح ورم ماء . فاذا غلى تؤخذ رذوته . وعند قرب نصيجه يوأخذ حكر ات 
(1) ادي إن لس امن رالضروري عتاينة المؤلف حرفياً في تتبيل الطعام بالتوابل التي يكرر 
ذكرهافي الغالب . فرعا كاذ نت لا توافق ذوق الجيع في هذا الزوان © فككر؟ | تنا ل رلك ناه 
المعروفة فيزماننا وتنو يعها حسب الاطعمة والاعتياد 5 


الا ادو الى امحاد سي يا لوكارين التو 0 
الماست 9 


2 3 
البتل يقطع ناا ٠‏ يقي هاون تحبر نما و “في شرم الحم 
الأحمر و بيدق بالأبازر المعر روفة , وشييسير من ذلك | الكراث الموق ويعمل منه 
كيب تطرح فيا القهر قاذ|أ نشنث/جبًا الأتية طراعلنها الكتتفرة“ؤالكون والفلفل 

لمذقوقة ناعاً وعيذان ذارضيتي .ثم يلقى عليه “من البإن النارئي'حنتنت الداجة . 
ويفرك في رأسها طاقات ا بع ماد نلل.القدر ها 

دا على النار وترفع . 

امسق اليا 0 سك لتدريع نيحد رهير للاد يو يقلا 
حتى ,شقارب الاضتج . فاذا تعرق في دهنه ولشيفٍ عدا ذال الي عيلية ابل 
والكر أت المقطع الول والبذج المشةو 0 الذي قد سلق في قدر مئردة نصف, 
سلقة . و بعده الكسفرة اليابسة والكون المدقوق والمصطكى بوعيدارمٍ دارصيني 
وطاقات نعنع "م يفل في باق مائنته حى م تضحة . وبطريد ليه البنافارري قد 
جعل فيه نوم مدقوقا. . وريفرك في رأس القدر طاقات.تعنع بابس , ومح جوانب, 
القد بخرقة نظيفة » وتمرك على النار حجى دأ ساعة ثم ترفع . / 
(جزعة ) صنيتها أن يقطم اللحم السمين اوساصاً يارج ا لدرمع 
يسير ملح ويغمر بلماء . فاذا غلى ك-شطتعنه الرغوة . وتقطع بصلنانٍ 1 ثلاث 
وتطرح فوقه . م يوخَذ من ال.مق باقتان أو ملاث على قدر للحم فيسل إعد أن 
يقطم على 1 اربع اصابع ويطرح في القدر . و يلقى عايه االكارة لعي 
والكون والمصعكى 0 والغلقل ١‏ فاذا م 5 علي ين ابن 2 


1 


3 على رأسها قلي 110 وسح جوا فيا وترفع , 

( عكيكن) (كلصلعياا! أن جردني الاًالية+العراي تغط :- 50 
ا ثم يؤخذ اللحم السمين يقطم صغاراً ويلق عن الألية اسل © مصوك حي 
ورد , ثم جعل عليه غمره ماء ويسير ملح و يرك حى ينخصج وينشف ولا سقّى 
من مائيته سوق الدهن 5 وبلتقى لمر اسه وكرن مدقوقين ناعاً ودارصيئ 
0 ب وبحرك . نم يؤْخذ من اللبن الفارسي بقدر الحاجة فيجعل 
فيه الثوم المدقوق ه بط في القدر 0 ووثرك حى 0 30 تقطع لع الثان من 3 له “نرم القدر 
وتثرك عل 1 <يى :ينعقداللان وبقذف دهنه 3 5 ثم يذر عليه يسير من 
دارصيي 0 ناعيً ومح ا القدر كرقة نظيعة وترفع . 

( مصلية ١‏ صِنمتها ان يقطم اللحم السدين و يلق على العأدة و نك شط 
رغوته . فاذا نضح اله ل بصل مقطع والخبر مق ماح وججكسيهرة بادسة 
مسحوفة و ف وكون وفلفل 5 دارصيني ومصطكى . فاذا ا المائية منه وار 
الده: ان يوؤحك 1 3 0 ناعاً 1 يط عليه ماء حار رؤكر رص باليب ع 


0 ل" 

)١(‏ لصبغة ة التصغير 

(ع) اراد بالمصل الااقط . فقدحاء فيكد اخجوالت لتصير الدين 'اجعيئل الكتبي 

المفة ِي البغدادي في مادة (رخين): « هو ماء الان المطبوخ .. وتتهى الغراالينا 3 

وفيل ان الدوغ ١‏ وهو الخيض] اذا طبخ بالنار 0 *علاءوان وضع في الشس 
وا قلط وبليود بدي رحينا » .بوجاء في تاج العرروس في ال قط شىء بتخذ من 

لي الغ ي طبخ ثم بترك على ل ٠‏ وجاء في مادة كنا :قال'ابو 0 1 

2 ان ان وال 616 الكل كدر رفك تل رطم يفره حرق 


"5 
يصب كاللدن لاض وي قوأمه ٍ ثم يطرح في القدر : و لسحق سير ٠ن‏ الثوم وويلقى 
03 0-4 
في القدر وطل“قات من النعنع العاري . وويذر على راس ها ايضا شي" من الدارصيي 
المسحوق ناعماً . ومسح جوانب القدر مخرقة نظيفة وتعرك على النار ساعة حتى 
هبدأ وترقم . 


-فؤة الباب الثاني 2 


( أسفأنااخية ) نبا ان يؤخذ اللحم السمين فيقطم قطنا متوسطة . 
م نشرح الألية الطررية وتسلى وينحى حمبا . و يلقى الاحم في ذلك الددن 
وحرك حى بورد : م جعل عليه غمره ماء قد اسخن ناحية َ ورى فيه سر من 
ملح . م يخلى وتتزع رغوته ويلقى عليه كف مص منقوع قشر . وو شيك 
الاسناناح الطري يفسل عاء ثم يقطع بالسكين بعد ان تنحى عنه عروقه السئلى قدر 
أصيع ٠.‏ وسيد"ف ِ هاون حجر و ,يرح ىِ القدر . فاذا قارب النضج طرح عليه 
اناس التو والتل االسسرى والسقى وك دان دارم د 0 00 
هن الثوم المدقوق ناعماً . ثم تزاد القدرماء على حسب الاحتياج ؛ وليكن فاتاً . 


فاذا غلي ساعة طرح عليه ءن الأر ز النتقي المفسول قدر الماجة . وبوقد ننه حي 


ذا 

٠ 11711‏ نم يترك على نارهادثة ساعة وبرقع . ثم يكون قد اعد له لحم 
اخخر مدقوقاً 0 يعمل منه كنت :صقان تقلى في الدهن بالأبازير المعروفة , ذا 
غرف الطبيخ جعل على وجبه من ذلك اللحم المقاو ومن دهنه ما بحتاج اليه و يذر 
عليه ايضاً الدارصيني المدقوق ناعاً ويستعمل . 

( رخامية ) في أرز بلين يطبخ الى ان ينعقد خيئاً . نم يغرف وجل 
فوقه لاحم الاقلو في الأ لية والابازيركباً مئل ماذكر في الأسشتاخية » ويذر عليه 
الدارصيي . - وقد تعمل على وجه آخر . وذلك ان يسلق اللحم فاذا نضج وقلت 
مائيته طرح عليه من اللبن الحليب قدر الحاجة . ويلقى فيه عيدان دارصيي 
ومصكى . فاذا غلى حق غليانه القي عليه من الأرز المفسول ما حتمسله . فاذا 
نضج وانعقد سلساً غرف وجعل على وجبه ما ذ كرناه من اللحم المقلو والدارصيني. 

(أرز ملفل ) وصنمته ان يؤخذاللحم السمين فيقطم اوساطاً ل 
الألية الطرية وبرج مها . ثم يطرح اللحم عليها وبحرك حى يتورد . ويذر عليه 
سير ملح وكسفرة يابسة مسحوقة ناعماً . لم يثرك عليدضمره ماء . ويغلىخني ينضج. 
ورى عه الغرة ٠.1‏ ف تيدر 2 و الفمير . عدادارة 4 نشدت 
اماد فنا اشرق تصنت لذ كن مدلا .وبلق له من الكجترة اباس والخرن 
والدارصيي والمصطكى السحوقة ناعأ عدر ها ناد ارون 3 مق 
0 برفع من القدر منشقاً ل ا ا ا 
ار الك كررة . تم يؤخذكيلمن الأوز وثلثة أكيال 0 ال 


351 

مول الأليةالارية وزرة شل متاو للحم نووز بالاافي الشحرد_اقاذا خى بغلقمة ‏ 
الت عليه الذهن المسيوا ا دارصيني ثم يفل الى ان 
يتم عالانه ا نويط لع الارز دفعات ويصيغ بالزعفران و يطرح في الماء ولا يحرك. 
ثم يغطى القدرساعة الى انيفور الأرز ويغلي الماء ثم تمتخ ويضفف ذلك للحم 
ذوق الا وزمتغطىء وفؤق:النطل ءكشاء غاوتدنى ,ليث لا يلها ,الخواء . وتترك 
اندر حتى ددا على الدار الليئة ساعة ثم ترفغ . ومن الناس من يعمله ساذجاً غير 

+ مصبؤغ بالزعمران . 

١‏ (شوريا) وصنعتها ان يقطع اللحم السمين شاط : ثم تسلى الأليمة 
الطررية ويرمى بالحم.عنها . يطرخ اللحم في الدهن وحرك حتى يتورد . ثم ياتى عليه 
غيرة مأءافائن وسيل مخ ملح وكك خمص مقشون واعواد دارضيني رقاق وطاقات 
شبت ”بابس . فاذا نضج اللحم طرح عليه كسفرة يابسة وزتجبيل وفلفل مسحوقة 
ناعماً » ويزاد الماء الذي في التدر ماء آخر فائاً . ويوقد تحتّه حتى يغلي تق غليا 
ثم يشحى اشبت عن القدر» ويؤخذ من الأرز المنق المفسول دفعات_رء يطرح في 
القدر حسب الداجة » وتترك على النارحى ننضج الاارز . ثم تقطع النار من تحتها . 
و بذ على رأسهاكون ودارصيني مسحوقيت ناا . وسح جوانها طرقسة نظيفة . 
1 على النار ساعة ء 3 ترفع مك حى يتعقد 00 . ومن اراد 
جعل ذما من اللحم دوق كنا . 


1١)‏ 3 ر الشت والياء ء وتشديد التاء. بسع الأن في يغداد (شبنت) .وهو نباك كاآر ١‏ ذيانج 
يسمى في الموضل ١مشقوقة):‏ وتسميه الترك (دره اوني) والقرنسيون 183611 


اذ 


وسسسستسييت لص م م سس ب ست 2 سب سس م لس سم سمس و صم و عت و٠‏ لاست بت 


) عررة ( ضلة با كنتعة الاأرز المغلفل ».الا انبسا لا تصديع بلزعفران 
وتجعل فيه مثل نضف الأرز عدساً و يساق السياقة المذكورة في الأرز اللثلذل . 
عقا عا 08 

(اطرية) ” ' صنعمم] ارن يقطم اللحم السمين اوساطاً » وتسلى الاألية 


ورى يه » و.يطرح الاحم على الدهن و يعرق فيه . ثم يرى عليه سير ملح وعود 
دارسيي 2 بعل عليه دن ماء فائر مأ يشمره 5 وتقطع بصلتان وتلق » قبل اه 


00 كك الاك لكين البلاء تمص إلزاء يما اعد شي 15 ] 
غلب المولفين على ان الاطريةهيالرشتة ..فقد قال ابنسينا :- «.هني #التيور تتخنا تن القطير 
0 بلادنا رشتة »> 1 فا لا 000 « هوما يتخذ من العجين 
القطير المحكم العجن وير برقق ويذطغ سيورا فاننانت دقاف 3 يت بالفارسي رشتة»وندور وبربع 
ولعو با ططماع يعو لاع ولفظ دي «وجاء قي لد 0 ودالة” 'نطاكيقمادةاطرية : «هئ الرشتة 
ان عملت رقاقاً وقطعت وال” او لفت بال بدي على ال شب وكسرت -ين جف 0 
فتلها فى حجم الشعير فبي الشعيرية ٠.‏ وان قطعت مستدبرة ف وراد عند الفرس 0 
عندالترك . وان خاشت. باللحم المستوي بيت :لبوك ا نوغ كلما تعمل من ال 
الفطير آ ل 0 وار نكا سوق ا 
وهذا التمييز اها متأت غنده من ا<تلاف فى الشكل والحجم مع اتاد في االأدة وهي, العجين' 
الفطيرءواءه ٠أمن‏ اختلاف في المادة امك واه وعجيناً فطيراً الامم ٠.‏ فقك حاء 
ف تاج العروس ان الاطرية : « طعا م كالحيوظ يتذذ من الدقق وقال شمر شي " من النشاست ستج 
المتليقة . وقاك اللي طفام ,تتخذه 7 الشام لا وااخد له . وقالك الجوهري ضرت مر ن الطعام 
ويقألهو لاخشه بالفارسية . قاتتفسير المصنف يقتضى انه المسمى بغزل البناتفي مصن وتفسير 
شمر والليثيدل انة المسمى بالكنافة فانه الذي يتخذه اهل الشام و.:قنونة من النشاشتجفاعرف 
ذلك ». وني ير الجواهر : الاطرية ضرب من ألطعام يقال ها بالفارسية-الاخشه .. . وقد 
يطلق في الطب على الطعام الذي يتخذ من العجين الفطير المعمول رقاقاً المقطوع دقاقا يطيخ بلحم 
أو بغديره فارسيها اؤكرا ! بكاف فارسية ] . ثم قال بعيارة فارسية :وك رهته كاه نيز 
أطلا قكنند . اي وتطلق ايضاً على رشتةالنعا 


7 
9 الله ويكض ع مقشور واضلاع سلق وقد ركفين 1 3 00 5 
ثم اذا نضج الاحم رمي فيه كسفرة يابسة مدقرقة ناعاً و يسير فاذل ومصطكى . فاذا 
ل ا ان ا ال اك يه . ثم اذا ع ال 
ذر درن ودارصيني مسدوقان ناعاً » ودسح جوأ ننها خرقة نظيفة وك 
0 ِل الثار وترفع . 
ارقم صنعتها أن يقطم الاحم السمين اوساطاً ويجمل في الفدر 
وبجعل عليه غرهماء وعود دا رصيني و يسير ملح وكف حمص مقشور ومثل نصمه 
هننا +أو نفل اننا ان نضح مرا عله ” ويغلى حق غايانه . ثم تطرح 
ألرشتة وي يرن يعجن فيه قوة و ببسط رقيماً 2 يفطم سيوراً دقاقاً طول آر بع أصابع 
ووقد متها الى أن , 0 . فاذا هدأ على نار لينة ساعة رفع . 
( عسي ) وصفنها ان يقطم الاحم وتسلى الاألية على العادة» وجل 
اللحم في الدهن و يعرق الى ان يتورد . ثم يلقى عليه يسير ماح وكون وحكسترة 
اا ا رشنا اذا كارت المع عر نه سان اا لذ 
ع اصابع . فاذا ضع للق ركم على حسب الحاجة. ثم يغلى . فاذأ استكم 
غليانه التي عليه من العدس المنقى المخسول ما يحتمله الماء وبواصل وقود النار نه 
اك أن يتضعةالعدين .قاذ انعد يليا وعل نضجه إخذ له من الثوم بق_در ما 
نا ادر فيد ناعا و بطر فيه وحرك بالغرفة . لم يترلئعلى نار هادثة وبرفع . 
(١)جاء‏ في الا صل رائةا ويقالله في بغداد الا"'ن ارشتة 


”7 
ورك عليه اذا غرف ماء لمو. 
( لحنطيية) منعتها ان يقطم اللحم السمين اوساطاً و يعرق بالآالية المنساية 
على “وما ساف وصغه . ثم يلقى عليه و يابسة مسحوقسة وقطع 
دارصيي 8 فاذا قارب النضج 0 بقدر المنطة وشيعاً من شديت ا . فاذا 
' غلتحق ليان امن اللتطة المتعووة عدن الشلجة فار في اللوقاوت ليرا" » 
ثم تفسل وتطرح في القدر . و ينحى الشبت عنما . ويواصل وقود النار بحسا حى 
متك العتادا سلا . اذا هدات عل الثار شاعة رفست برو يد كل ل لكين 
ا فرك الك كك كر اده 
( فس يكبي ) صنعتها ان يعرق اللحم السمين المقطع صخاراً بالدهن المي . 
م ببغمر بالماء و دلقى عليه يسير ماح وعود دارصيي 2 فاذا نضج اللحم الي عليه 
شء من الكسغرة اليابسة المطحونة . ثم يزادماء يسيراً , و يؤخذ من اللنطةالحديثة 
تدر انلا حتف رك من ستيله وينظف و يضاف الى التدر زد وتكرك حنى_يزمقك دن 
من الحنطية . فاذا هدأ. على النار خط وغرف . ويجءل علي وجبه الكون والداصيني 
المسخوقان ناعماً وشي* من الاءلية الظربية المسلية ويؤكل . 
(مهلبية) وتسبى ( النبطة )20 وصنعتها ان يسلق الاجم السمين, بعد 0 
يقطع وام ويعرق في الدهن المسلي علي العادة 0 . فاذا نضج زيد 1 
ورك حى ى يغلي ساعة . ويلفى عليه قدر الحاجة سن المح , والكسفرةالياسة,المصعكى 


را ند الاءواشاء تفط الطل- + 


ها 
واعواد من الدارصيي ٠.‏ وعند نضج اللحم عرق عاء فائر حسب الحاجة ومقدار 
الاترز . فاذا غلى الماء التي فيه من الأرز المسيول ما محتمله . ويصيغ. بشي “رد 
اران يكل امل عارك اماس ويل كادي حيس الارا ركع 
النارساعة حى 0 7 رفع . 


/ اينفيلياجة) صنعتها ان يعرق اللحم المقطم اوساياً بالدهن المسبوك 
من الألية الطرية حتى يتورد. ثم يلقىعليهملح بقدر الحاجةوكسغرة يابسة وكونف 
وفلفل مسحوقة ناعماً وقظم بصل وكف مص »قشور وعيدان شبت . ويغمر بإلا» 
وبطرح عليه سير ملح ء و يخا لى حى ننضج .و بشى ابقل وريد اميه 
م 1 5 3 يؤخد من اللوز أخذله و جرع فيقشر و .يدق اع وساحلاب بالماء سل 
فاإفض وعراق علا الاراذة بحل لاورز يدر وءن أزاد جعل قمها قب لل طرح الاوز 
اللا 00 قد افحذت مر اسم ل رالمدقوق بالأبازيرالممر وذ ودجاحة 
مسموطة مغسولة مقطعة على مفاصلها : ثم ينحى الغنيت عنها, ويكسر على كم 
عيون البيض . و ينب عليها كون ودارصيني مدقوقين ناعاً . وسح جوانب القدر 
يخرقة نظيفة وتمرك على النار ساعة حتى تدأ وترفع . 

( سغدل يان )”2 صنتها ان ,قطم اللحم المين و يلقى في “القدر وليه 
0 0 . . .. - 
قطم بصل ودرهان كسقرة وعيدان دارصيني منحوتة ودرهان ملحا . وواصل 


١‏ '(1) إِضم السين واسكان العين المسجمةمتنسوبة الى السعد وهي « ثالية كثيرة المياتضرة الا شجار 
هقد مسديرة خمسة ايام ., .وفيها قرى كثيرة ببن مخاري و-ركند وقصها مدرقيد, » (معجم البلدان) 


وا 

ريك ناذا ترق بوطعيح ائينه [إئ مائمة» الذبلؤين ]الا لينل اكنيدتاق. 
حص مقشور وحرك . | ثم يطرح عليه انأر يد دجاجة أو فراخ مقعلمةمق مفاصلها ]. 
م جعل عليه غمره ماء [وشي؛من شيرج ] وشي” س وم تطرلة .| فاذاغى اخرج 
النبهر يسم يؤخذ الاوز المقشور المدقوق ناعاً ويربى بالماء:وبيلق بغهليه بيساض 
البيض و يضرب جيداً . م يات في القدر. وتمدل عا يكشهامن الملح . ثم تؤخذ 
شرائح خناف قد.سلقت نصف ساقة وتطيب بالملح . وتعاوض عل رأس القدر عيدان 
وتجعل تلك الث راع علما لتدخن : عا يصعد من خار القدر ٠‏ فاذا نطضجت ,القنبدر 
ألقيت الشرالح في رأسها رضت البسون الى العقيماضا 2 يْخْد بم : حمر يدق 
بالساطور نمما ثم ف الحاون بالأبإزير والملح بقدر الماجة ويكيب و يسلق مع الثمرأتم 
وبرفع فتغمس في أنياض البيض ويكون ساخناً ليلبس البياش وعسكه ؛ ممبجمل في 
القدر مع الشراح . وسح جوانب القدريخرقة نظيفة وتغطى وتترك على النأرساعة 
حى :مهدأ م يذر غلى رأسهاكون ودارضيني مسحوقين ناا ونرقع . 

شور فا تكخر أن ) ميا أن طقل الحا السمين امام ريمت 
في ع 0 عر ابلاحة 1 يايسة ة 
وقطع دارصيني وكف حمص مقشور . و يغمر بالماء ووقد ته . فاذا غلى ورمي يز بده 
أذ باقنان من كراث البقل الطري وقطم بالسكإن صغاراً . ثم يدق في الهماونو بيلقى 
في القدر . ثم يؤخذ من االحم الا » فيدق 5 ار ف من #ص 


مقدّور 0 مخسول وقليل “ن ذلك الكواث المدقوق ٠و‏ يعمل 0 تلتى 5 
طلم 


ناا 

القدر . فاذا نضج ابيع زيبت القدومات بقدرالحاجة . ثم يؤخذ مثل ربع كام رز 
فيغسل مراراً و يطرح في القدر . ملا يزال يغلى الى ان تم نجس ويكون 
الى علفة اقرب . ثم يغرك على النار حتى مهدأ وبرقع . 

) مأء وحقص ( صتعته أن يعرق اللحم على العادة كا وصف . 
ويلقى عليه الملح والتكسفرة والكون بقدر الحاجة وعود دارصيني وحمص مقشور 
وشبت و بصلة مقطعة . ثم يغمر بالماء وقد محته ل ان ينضج ويقذف دهنه . ثم 
مهدأ على النار وبرفع . 

( ماء ألبأقلى ) يمل كذلك. ويكون عوض احص باقل مقشورمنقوع 
مثرد بنصذين , واذا غرف جمل عليه قليل ماء لمو او سعاق مدقوثاً ناعماً منقى” 
“من حبه . 

( ماش ) يعرق الحم على العادة ابي رلا وباو اا 
وريضاف :اليه مثل رجعه أرزو يساق السياقة المذكورة في عمل الأرز المفلقل . 

( ملبقة ( © صنتها كصنعة الأأرز المفلفل » آلا انه يكون مها النصمف 
١‏ اليك الا ع رفسا ناا يعم سثورا , و سان لين ال لاي 
الأ اميل 


(1- بصيغة أسم المفعول 


و؟ 


في ذكر القلا! والنواشف واجناسبا 

ل ل ل ل را ا 
والياب إيتضمن ذ كر ايع ا 

( العنيرية ) وصنتباان يعمل اللحم : شرائح ؛ و يدق ساطور ا 
ننياً في هاون نمما . ثم يلق السماق عاء وملح سير وكسرة من لبآ خز عيذ » 
نم عرس باليد و يعتصر ماؤه و يصنى » ويسلق به اللحم المدقوق . و يؤخذ منه جزء 
فيعم ل كيبا بالأبازتر . فاذا نضج وشرب المائية نشف في طبق. وتذر عليه الأنازر ( 
الكنرة ولكرن الئل والسا وَآلذارضيي المسحوق ميمة “ناعم »و سير عن 

نمنع بابس » و جخاط الجيع . م تسلى الأ لية الطررية في مقلى 1 

ويؤخذ ذلك الاحم فيلتى في المقلى يتقلى بالددن . ولا يزال حركحى ينضح حيث 
لايكون اق ولا حلا . ثم بزنن بعيون البرض ١‏ ويثرك حتى بهذا على نار اينة . 
ورش عليه يسير ماء ورد . وعسح جوانب القلى نخرقة نظيفة ثم يرفم . 

مث مث كن ' 0 ا 1 ل ورى هها ؛و بتطم اللحم 
السمين صغارا » ثم يثرك على الألية المسلية وبحرك حتى يتورد . ثم يمل علية غمره 
ماء ويسير من ملح وعود دارصيتي . ثم يؤخذ لمم احر فيدق نمماً و يعم لكي 


علي هرئة المشوش وفي جوف كل وا<دة لوزة حلوة مقشورة من قششربها . ذاذا غلي 


5 

اللحم في الماء وكشطت رغوته طرحت تلك الكبب والقي عليبا من الكسغرةاليابسة 
والكون والمصطى والدارصيي والزتصبيل المدد قوق جميعة ناعاً م ثم اذا لشفت المائية 
و بقي الدهن رش عليه قليل خل بحيث يصير له مرقة يسيرة : ثم يسدق الاوز الحاو 
اع ويداف عاء 9 بصي اتعاران ويدارح في القدر . ويعدل طعو جا على بحسب 
الارادة 2 يرش على 0 القدر ماء ورد . وكسح جوا نبا بيخرقة نظيفة » وتثرك 
على النار 0 م ساعة و وترقع > 

( سف ر_ججحليق ) صنعتها ان يقطم اللحم السمين صذاراً رقاقاً مشرحا . م 
تسلى الاألية الطرية ويرجى حمهاء ويلق اللحم فيها . وبرمى عليه دره ملح ودرها 
5 لل مسحوقة نأعا و ددا 4 مق ل عساو 0 

2 ا و عد عرصي ادل سان م مدل عاد رِ 
ماء . فاذا قارب النضج طرح فيه كبب من اللحبم المدقوق بالا بازير. فاذا . نضج 
الاحم في سلقه اخذ من السغرجل الكبار الحامض البالغ » وقشر ونقي من حبه وقطم 
قطعاً متوسطة والقي على اللحم ينضح معه . ثم يؤخذ من ذلك السغرجل ايضاً جزء 
فيدق و يعتصر ماؤه في هاون حجر اليد ا 3 5 يصنى و «طرح في القدر . 
وبرش عايه قدر خمسة درام خل حمر . ويؤخد قسدر عشرة مام لوزا حاوا يدق 
ناعراً وبربى بالماء ويضاف اليه . م يصبغ بيسير زعفران , وبرش على راس القدر 
سير ماء ورد , وعسح جوأ ذمها خرقة نظيقة . , تثرك على نار وادثة ساعة حى 0 
وترفسع . 

لا 8 يقطم ألاحم السمين صفارا ٠.‏ م تسل الالية 


إذا 

ويطرح للحم في القدر .و يلق عليه ملح قدودزم وكغرة يابيةوكرك حىيتورد. 
نم يلقى عبليه غمره ماء و يغلى وتكشط رغوته . ويلقى علية فلذل ومصطبكى وعود. 
دارصيني وزتجبيل مدقوقاً ججيعه ناما ثم يقطع بل وجزر مقشراً صغاراً ويلقى في , 
القدر . ثم يؤخف ليع احمر يدق نعماً وصجمل فيه شيء .دن الائلية الطررية والابازين 
ل قدر النارع م يلقى في القدر. فاذا جمد اخذت ,صتر بيض. 
5 ا لت مج بل م تخرج الكبب وهي حارة وتخسن في تاك! 
المي دى للسيا© 6 تعاد الى التسدر ساعة» بم ترج وتعاد الى صفر البيض 
المذ كور ثلث مات : ,فاذا قآرب النضيج اخذ قدر يسيرءن ماء البارع وماء الليدو. 
ورش على الاحم الذي في القدر . ثم يدق وزن عشرة تدرام لور عد سر وبرى. 
عاء ويثقن فيهالقدر . و يغرك :في رأسها طاقات تمنع بابس .وبميح جو أنهها يطرقة 
نظيفة ‏ وتثرك على نارهادئة ساعة حتى تبدأ . وبرش علبها ينبرماء ورد وترقع ٠.‏ 

رف | تي )متا ان بنط للدم الستهه الاجر نجهرنا مذانا ذ يترققي 
الالية على نحوما تقدم وصننه 1 ثم بخمر بالماء حى يل وتؤخذ رغوته ٠.‏ ونحكبب 
الاحم الأحر المدقوق نمدا اوساماً وتجعل فيه نم يطرح في القدر . وريلقى علية قطم 
بصل صغار» ثم يسير ملح وكون وكدفرة وفلئل ومصعكى ودارصيتي الجبيع مسحوقاً” 
ناعماً: فاذا قارب النضي اخذ لبن فازب .وفاء “اللماق,اللضق » يخلطارت يما 
ويطرحان في القدر . وويؤخذ اجوز المقشر فيدق ناعاً ورف عاء الباق ويلتى في 
القدر 6م ثم يغرك في رأسها طاقات تمع يان , وتثرك ا على الثار ساعة 2 


دن عليها يسير ماه ورد » وعسح جوانها بخرفة نظيغة وترفع , 


1 


(محرققات حامضة) ) متعنها ان يشر الاحم الابهر خفاقاً » م 
يدق نمماً وتلق غليه الأأبازيروهيالكسترة والفلفل والدارصيني والمصتككى + وص 
ويسير من بصل : م اي دون الناري . وتسلى الألية الطرية وتلق اككبب فيها 
ورك عد تتورد . ثم تغمريالماء . وتقطع بصاتان او ثلاث وتلق في الق-در . فاذا 
نضج وقذف دهنهرش عليه يبسسرماء لهو اوماء حصرم اوكلاها مخاوطين اوماء 
السواق او ماء حب رمان . وتغرك في رأس القدر طاقات نعنع يابس . ويلق فيها 
شي" من مصلى وفلفل ودارصيني . ومن احب رش عليها يسير خل خخر وصبةها 
بزعفران . ثم يرش عل رأس القدر يسير ماء ورد » وتمسح جوأ ننها مخرقة نظيفة » 
وتترك على النار ساعة حتى بدأ وترفع . 

(بورأت) صتته ان يؤخت الباذتان في لق في ماه وملح ساقة- خفيفة . 
ثم بخرج وينشف ساعة . لم بق لى بالشجرجالعاري حتى يضح و بفشر دن قشره وينرلك 
في صحن أو قد كارو توا ليف طن حى بنصير مثل الوص »وتلق 'أفيه 
يسير من ملح 5 يابسة. ثم يوخد ذ لابن الغارسي وتخاط به الثوم » وياقى على 
ذلك الباذجان وبخاط 4 خيدا ب , يؤخسذ الاحم الالهر ويدق نع) وه 20 
1 ملالا يقاسلا ميج اللحم فيها ويحرك حى يتورد . ثم يغمر يعماء . 
ويسلق حى ينشفالماء وريعود الى دهنه » و يجعل على وجه الباذتجان . و يذر عليه 
الكون والدارصيني مدقوقين ناعاً و يستعمل , 

( شه رأزرية)”" صنعتها ان يقطع اللحم صغااً » ويعرق بالا لية المسلية 


٠ )(‏ 1 الشيراز وهو اللبن الرائ تب المتخوج قاؤه أي الممصل 
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عل سادق . ثم بيغي الله وري إلي لك مضق د قلخل بت عليه كون وكهرة 
ودارصيي وملح . واذا نشفت منه المائية وقذنف دهنه القي عليه شيراز حسب 
الحاجة , ويخرك نحريكا يسيراً خفيفاً . ويرك حتى مهدأ على الدارا. ويذير عليه 
كون ودارصينيمسحوقين ناعا , لم برفع.. 


فصل :في السو اذج والحلى من هل الباب 

من ذلك : ( بو_ رأنية )”" صنعتها ان يقظع الحم السمين صفااً.. 
وتسلى الأألية ويخرج حها . ثم يطرح عليها » ومعه سير ملح وكفرة يابسة مدقوقة» 
و يعرق حتى يتورد وتنوح رانحته ٠‏ وبطرح عليه مرواماء, واوراق»كسفرة خضراء 
وعود دارصيي ..فاذا غلل وكثيظت عنه الرغوة وقلت المائية منه» القن عليه بصل 
مقطع نصفين قدراً يسيراً ودرهم ملح ودرها بكار الله كدت ودارصيني وفائل 
ومصطكى » الميع مدقوقا ناعا . لم يدق لمم اجر على باتتدع ذ كد وهيل ارك 
كيب لطاف وتلتى في القدر . و بيؤخذ ذ الباذسجان فتقطم قوعه و بغرز زسكن 3 
يقلى في الشرج الطري او الآلية الطرية المسلية ومعه بصسل صحاحاً . فاذا خضج 
اللحم برك عليه من أح ب إسير مري . و يصبسغ بدانق 7" زعفران . ويصئف 
الباذتمان المقلوعلي الاحم في القدر» و يذر عليه كسغرة يابسة وذارصيني مسحوقين 


ا الى بوران ن بيك امسن بن سهل ذوج المامون ( القاموس ( 
(؟) الدائق سدس الدرهم 


لفن 

اما ررق اولها 0171 :ومح جوانه! جر 38 ألنة وراد عل التسار 
ستاعة 0 وترفع ٠‏ 

وبضلبة) ) صنعتها ان يقطع اللحم السدتٍ قطنا صغاراً مشرحاً خفيف] . 
وتسلى الألية الطررية وبربى حمها. وياقى الحم علي الدهن ورك حنى بتورة . 
ويجعل عليه غمره ماء » مع يسير ملح واوراق كدفرة خضراء وعود دارصيئي. و يغلى 
وترى رغوتة .أفاذا قل الماء منه يؤنخذ البصل الطزي الأ بيضأ” فيقشرو يقطم صليباً 
وياقى في القدر رن يغسل بهاء وملح » ويكون مثل ا و يبلقى 
عليه الكون واككمنرة والماتق انتم والدارضيقي مذقوقا جيه ناا .ودر 
النائن م من يصيغه يزير زعفران : ومن ارادها محمضة طرح قليهخ فنا كل لعل 
دراه ماء لهو اوخلة : وتفرك حتى نهدا عل النار شاعة ويننت جوانبها وترفع , 

فز يظطاويفة )لذج أل تفط الى الالعر ميق ) محرت وان تق 
الألية المستلية حت لتورد : م بعل عليه غمره ماء . قاذا غ_لى ترمى.رغوته.. ْم 
يطرح عليه سير ملح وكتفرة يابسة وكون وفلئل ومصطكى ودارضيني موقا 
ب وينق لماعي بالا بإرر ويعمل مله قب اماف قاذ الم 
لاسا الي باقتان فنقطع عروقهاء ثم يقطع بالسكين صخاراً وريدق 
في هاون حجر ! 1 م ثم يلثى في القدر . فاذا نضج ونشف ماؤه جعل عل شي 
من الثوم المقشر المدقوق مع وسير ملح وكون . ثم يحرك و برك حبى يبدأ على الثار 


-5 5 1-1 
ساعة. وبذر عليه ضهرة ياسة ودارصيى مسحوقان تأعما رفم 5 
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( عدو_مية ) هي للم مقلوني دهنه بالأبازرٌ المعروفة » نيضاف اليه كف 
مص متشوراً . فاذا نضج صعت عليه عبيون البيض . وبذر عليهمن ار الكو 
والدازضيي مستحوقين ناعاً ٠‏ ويترك على الثار نحت بدأ ساعة نم برقم . 
/ اأرجسيه ( ا سه يقطمع اللحم السمين 0 ٠‏ وتسل الألية 
الطرية » وياق اللحم في الدهن » ويلقى عليه يسير ملح وكسرة باسة مسحوقة” 
ناعاً وصحرك . فاذا تورد القي عليه غمره ماء وكف حخص مقشوراً : ثم بغ غلسية 
وترى رغوته 5 ثم يؤخذ بصل طري 4 فيقطع صشارا0 كر خضراء وجزر 
نحت د التفشرا ورج خشبه ٠ن‏ جوفه » و يقطع 0 2 دما . يدق 
اع ع 7 2- -- 9 0 
اللحم الأحمر بالأبازر و يعم لكبباً صفاراً ويلقى قي القدر . ثم «طرح بده الجبزر 
والبصل المقطع وتحرك . ثم ترى فيه الابازر » وزن درهمي كفرة وكون ومصطاكى 
ودارصينيمسحوقة” ناعماً . ومن احب ان برش عليه سير ري فعل . ثم تصف 
عل وحبه أعني الطبيخ عيونٌ اليض » و هذر عايةدارصيي ا 0 وسح 
جوانب القدر بخرقة نظيفة » وتخرك على النارهدأ ساعة وترفم . 
( منبوشة) 0 ان 557 للحم الاجر ويدق 0 4 وتزال مئنه 
العروق والغضاريف :ثم يساق فى الماء مع ب ير ملح نصف سلقة » وينشف مر 
الماء . ثم تسيل الالية الطررنة و يظرح ذلك اللحم في الدغن وخَرك حستى يتورد . 
م تجعل عليه غمره ماء . و يلقى فيه سير ملح وكسفرةيابسة واوراق كسفرة خضراء, 
م يؤخذ كف حمصمقشوراً منرداً بنصفين فيلقى على اللحم . ووقد محنه حى ينضج 


1: 

وينشف ماؤه ويعود الى دهنه 501 والمطى 
عاق طتشنت عل وجي عون السطن ب ويد عارص ول 10 
وبرش عليه ,مرماء ورد . وءسح جوانب القدر بخرقة ‏ نظيفة » وثترك على النبار 
حتى مهدأ ساعة ثم ترفع . 

( مللفونة ) صنعتها ان يقطم لم سمين صغاراً » وتسلى الألية 
ويعرق فيها . ثم يغمر بالماء » وياقى عليه درثم ٠أبح‏ ودرثم كدفرة يبسة مطحونة 
ناعماً وعود دأرصيني . فاذا غلى +غاية اخنت رغوته فرميت , ويؤخمذ لحم اجمر 
فيدق دي نعماً ووسلق فيماء وملح ويلقى علي هكف حص مقشراً مدقوقاً جريشاً 
قد نقع في الماء ساعة . ثم يؤخذ الباذتمان الحكبار فتقطم اقاعه ويزال جميع ماني 
جوفه من بزره وتحفظ اثلا ينثقب ع ثم يحشى .هن ذلك اللحم » وتجل. فيه الأبازير 
المعروفة . مم يصثف في القدر بعد ان يقطع له يسير بصل ويربى في القدر قبله . م 
«صبغ مرق القدر بيسير زعفران . و يذر ر عايهدرم كسغرة يابسةودارصيني مسحوقين 
ناعاً . وبرش على رأس القدر يسير ماء ورد . وعسح جوانما يرقة نظيفة وتترحى 
نهدأ على نار ليئة ساعة ثم ترفع . 

( بورانيةالتر ع ) صنعتها :ان طلم لبجم اليتمين مخلي و وتبيل 
الاألية الطررية ويربى مها . و يطرح اللحم في الدهن و يعرق حتى يتورد .ثم بطرح 
عليه غمره ماء فائراً ودرم ملح وورق كسفرة خضراء وعود دارصيي . فاذا غسلى 


عه . ثم يقطع البصمل على قدر الحم يفل . عاء اء قائرو وملجو بلقى في القدر , 
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م يؤخذ القرع » ويزال شحمه وحبه و يقطع ضغاراً وسطاً و يقشر قشره الابراتي » 
وويطرح في القدر . وتكب ب كبب من لم مدقوقاً نمماً بالأنازير وتلقى في القسدر. 
وتصبغ مرقة القدر بزعفران . و يطرح فيها قدر الكاجة ملح وكون وكفرة يابسة 
وفلفل ومص يلك وزجبيل جميعه مسحوقاً ناعا .. و يذر على زأس:القن يسير دارصيني 


م . 
مسدوقا ناعما ب يرش عليها سير ماء وزد. وعسح جوأ نيها مخرقة نظيعة وتئرك على 


نارهادئة ساعة حتى تهدأ وترفع . ومن ارادها ممضة لا يصبغها بإعفران وبرش عليه 
ححواً من درهم ماء لعو . 

( خضعرية )”" منتتهاان يقطه اللحم السمين قطنا صفاراً » رتسل 
الاألية ويربى حمهاء و يطرح الاحم في الدهن و يلتى عليه درم .ملح وكفرة يابسة 
مسخوقة” ناعماً . ويعرق اللحم حتى يتورد . ثم يجمل عايه غيره ماء وَعييهِان 
دارصيني رااان كبفرة خضتزاء ,و يغ متاعة”" » نم يرى برغوته . ويؤقخبذ 
ال ل لظ من 20 و للتى فى امار ساعفة لح لول روت 6 ل 
بايد : و رارافساعة محدى يتقف وتسيل حكبب لطاف ترد لم ادل 
اها وض في القدر. م وى اال سد لا 
ويترك . فاذ| نضيج جمل عليه الكون والفلفل والزتجبيل والمصطكى» ايع مسحوقة 
ناعماً وبحرك 4 ثم صف على وجه الطبيخ عون البيض ويذر عليه يسير دارصيئي 
مسحوقاً ناعم" . ويرش على رأس القدر يسير ماء ورد . وتمح جوا نبها يخرقة نظيفة 
وتثرك حتى دا على ذار لينة ساعة وترفع . : 


0 بصيغة التصغير 


زر ببعية) متنا أن اعم 22 ؛ وتنا لى الذلية لك 
اللحم في الدهن بدسير ا مسعحوقة 0 30 ذا "ورد اللحم جل 
عليه غمز دماء وأوراة 5 حضرا أء وعيدان دارصيي ) ملحواثة ” . فاذا غْل 
رميت رع رغوته 4 والقدت عليه كبب متخذة من للحم الى ايوق بالاميافاة: 
عم كنت 2 0 5 تبون 57 باقلى لبدو ا ولا 
0 8 . 3 “رامن سر رن 
اع تتصبعين » ونضف كنع تاب 6 و 3 . فاذا نضح بج القى عليه حسب الحاجة 
ملح وكون وفلغقل 2 وزجبيل 4 اجيع -1 ناعير 5 ثم بصف عليه عبيون 
اليفض : ورش على راس القدر دير ماء ورد , ويذر علا 1 د داصيي 
مسحوقا ناعما . وثثرك حتى مهدا على النار ساعة ثم تزقع , 
7 0 وك 3 11 به 
( فيه ف ان بقع اللحم ألا حر سيورا مدر اربع اصابع مشررحا 7 
وتسلى الالية و وير حمها » و بطر ارح الاحم 2 في الدهن . و ويالق عليه درهم ماح 0 
0 ا كك رق حتى ورد . نم يجمل عليه ع عمره مء اء » واوراق 0 
خضراء وعيدان دارصيي وكف مص مقشرا اك تصل مقطء 0 .واذا غلى 
زانيت رغوته ,ميدق تلم أسمر ا ان 
المسلوق فينحى البياض وتؤخد الصفرة فتجعل فى وسط السكبة وهى صحبحة وتطرح 
في. القدر . فاذا قارب النضج التي عليه الكورن والفائل والمصكى والزنجبيل 
الجيع» مدقوقة اميا م دايص ون نر تدا وب ل رن 
00 لصبغة 2 المقدول 1 


5: 


رق ود فتكمس فيه وى 0 7 1 معاد ل التدر 5 ذلك دين أن 0 
انلفض الشراتم منه مضا زتم اذا ل 2 اذا 8 0ك الماء منه در ذر عليهدرم دارصيي 


مدرو 00 رأ شالقكر أستر ماءوردوتترك 0 على النار ساعة> وترم 
(ى بساور 03 صنعتها ان يقطم الاحم السمين قطماً صخاراً رقاقاء وتسى 
الألية 6 يطرح اللحم في الدهن 1 إشعرق ٠‏ ويلتى عليه وزن درثم ا وك 
سا قرقة نأعا 2 2د علي شرة هله وعرفتدا رضيو ورف كدر قم ازا اانا 
غ ىكشطت رغوته . وبرى فيه قطم بصل «قشر . ثم يؤخذبكم احمر يدق بالابازير نا" 
1 يعمل 3 رص على هيئة الدنازير وترنى في القدر 00 ويؤخدذ 0 فيا حت قشره 
ا و 35 فى في القدر م يؤخد بيض مساوة فيقطم ايضا على هيئة الدثانير 
بريى في القدر . وءن الناس من يقلي البيض اذا قله فيالشبرج قبلطرحه في ااقدرة 
فاذا نضج ري عليه المصطى والغلفل والكون المدقوقة اع »ويرش علسيهقدر 
ع2 درام سي عتي ققد ل اليه و 07 و رلنقدزا عار بذر عليه نصف درم 
دارصيني ,وسح جوان القدر رقة ة نظيعة وتئرك حى فى تهدأعل النارساعة” وترفع . 
(رطبية) ا يقطع الحم الاحمرة 11 مستطيلة خمافا 3 
ا ليةالطربية وير حمها » و يمارح اللحم في الدهن . و يلقى عليه نصف درم 
ملح ومثله كنثرة يابسة مسحوقة” ناعاً ويرك حتى يتورد . ثم جل علليه غمره ماء 
ائراً .اذا غ ىكشدات رغوته . ثم عمل عايه كف لوز وفا:ق «شرين مدقوقد بن 


حر 


جر يشا . و ريصبغ سير زعفران ويرى فيه كدون -وكسفرة ودار صيبي - 
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ومصطلكى مد مدقوقة” ا 0 ا درم . من 200 
له ن اللحو ال حجر المدقوق نع ١تون‏ ا ا و ا 
اك واحدة لوز حاو مقشرة وضعل فى القدز .ثم , يؤخذ من الرطب الطبرزة أو غيره 
غذيق قدر الحاجة » وتخرج النواة. من اسفل الرطب ,عسلةاءاثم يجغل عوضها لوزة 
حلوة مقشرة . فاذا ضع و عسرازه وعاد الى دهئه صف ذلك الرطب عليه . ويذر 
لماص كت لكان عار لا 0 
ومسح جوانب نب القدر رقة ة نظيفة وتترك. م 5 10 م برقع . 

( مرقة أت ساح بجحة )سنعنهاان يقطم الاحم السمين صخاراً وبرىفي 
القدر . ثم يؤخد اللحم الأجر فيشرح 0000 يل بك حل 
مقشراً مرضوضاً وكف أرز مضنولا” . ثم يات الماء على اللحم الذي فى القدر غتره ثم 
يغل غلية ا في هكب كيار قد اتخذت .ن ذلك الحم المدقوق : فاذا مدت 
روت عرودن: القدر ر » واللحم ايضا . وتسل القل ربية ويخرجهها. ثم يطرخ اللحم 
والكبب في القدر ورك في يا الدعن نح يتوزد” :باق عليه يسبر ملح وكغر: 0 
يكون وفاذلومصطى ودارصيتي يا وزندرمين ,ثم يغمر بلماء » وياقعايه 
عود من دارصيي وحلقة شبت يارس ٠.‏ فاذا غلى غلية رم بالشيت .عنه. والقى عليه 
كف أرز مشول ونصف 00000 
ظ فادئةساعة" حى ا . ويذرعليه وزن نصفدرم دارضيني مسحوقاً ناعاً وسح 


جوا نب القدر حرقة نظيفة م رفم . 


53/ 

( خش عخاشيق )منعها ان يقطم اللحم الأجر مشر حا صغاراً » وتسل. 
الألية الطرية و يلقى فيها حى يتعرق , وريذر عليه نصف درم ملح ومثله كسفرة. 
بابسسة مسحوقة” , م يغمر بجاء فاثر. فاذاغللحكشطت رغوته . ثم يجعل فيه عود, 
د ارصيئي منحوة” رقيقاً وقليل زنجبيل مدقوقا ناعاً . لم عرق برطل ونصف رطل17© 
مها تحار “ويل ق”عليه ماثة طون قرعا سكا از علا كاذ" اب الركر 
شرع ليه كف سميذ خشخائي . ورك جَياً حى ينضج وينعقد .م يلق عليه 
لفون جوغا: ةكد نهار ,ل قاذ مثو طعدلها والنا تمدقا مهناف" 
وحرك حنى يختاط . ثم تصبغ بالإعفران . ونرش على رأس القندز. يبر ماء ورد" . 
ومسح جوانبها بخرقة نظيذة وتترك نجى تهداً على نار لينة ساعة* ورف 

(غتنابيئة) منسهاان ينطع الحم :نكما مكردا ننه طناطدا؟ 
وتسلى الألية |1 الطربة وتخرج حمهاة 3 اللحم في الذمق خلس رقا . ؤبرى 
عليه نصفت درم تلع قنعلا كتئرة نايس محوقةة ناعا . ثم يقير عاد قار ثم 
يوذ لم أحمر فيدق 1 من العروق والغضار يف » وبرنى عليه ثي' سير 
من الأيازير المعروفة » نم يعمل منه كبب عل قدر العناب » وفي جو فكل واحدة 
فستقة مقشورة وترم في القدر. م اذا انلق نف سلقة دق زعقفران مساء ورد 
نا لجرت ناك الكبب مجياك يق هنذا راتمتعكا اععطاتة لع قد ا 


0 الرطل «بالبغدادي 5 . لحان درهم وثمانية وعمروق ؤرهبة] الم عرد عي درهم . 
( الصباخ, المزير )- قو اثنتا عشرة | أوقية بأواق العرة» والا“وقية ارعون درفي فذلك 
ارتعائة وعاتون درهماً ؛ وهو الرطل الشاءي ( التاج ) 1 


510 
فاذا قارب النضج ذر عليه درم دارصيي وزنجبيل مسحوقين ناعنا” » ورش عليه 


قدر عشرة دراهم خلا حيدا , وذر غليه تحسون ا 5 3 يلقى عله م 


اعسات الطدي ونصف كف لوزاً حلواً مقشراً . ويصبغ 0 
رأس القدر سير ماء ورد, وتمسيح جوائبها بخرقة نظيدة وتترك حتى مهدأ على حموة 
النارساءة” ثم ترفع . 
( فأل وش جحية ) منسها ان يقطه اللحم الأحر صفااً مستطيلاء نم تسلى 
١الألية‏ وبر فبها . ويعرق ,يملح وزن درم وكسفرة ياسة . وبجعل عليه غمره ماء 
وقطعة دارصيني . و يطبخ حتى ينضج ويبقى اللحم «ورداً لاقحلا: . ثم يلقى عليه 
|رسكر مدقوقا” وعسل بحسب الماجيكة .وضكم بالزغفرارت 5 ويلقى 
فيه كف وز حاومةشراً. ثم لايزال حركحى ينعقد . [ ودن رادها شديدة الانعقاد 
,القى على الرطلين من السحكر او العسل أوقية او اقل من الذشا ممروساً في ماء] . 
1 شرك حى <بداً عل النار متاعيية؟..- و يصف عليه الجتتوسج المقاو للأ.بيض لحتو 
ظ ,اللوز والسك . ثم ,برش على رأس القدر قليل ماء ورد . وممسح جوا نهها بخرقة نظيفة 
م رقع . 
١ 3 0 1‏ لد - 
( بندىقي4 ) صنعتها ان يقطم اللحم الجر مشرحاً قطماأ صغاراً » وتسق 
,الألية » ويطرح اللحم الأحرفي الدهن . و يلقى عليه نصف درم ملحا ونثله 
وكسفرة يابسة مسحوقة” ناعاً ويحرك حى بتعرق 5 م جعل عليه غمره ماء جار ؟: 


- ع 
وى فيه اوراق كدافرة خضراء كنت مص مقدورا ص ضوضا 0ه 


5 . 

حي انا حمق اطاون : يدق اللحم ار ال ارين لا ول 12 5 
في وس كل واحدة قليل من ذلك المض المسحوق » يكبب كالبناقق ويلقى في 
القذر . فاذا قارب النضج القي عليهوزن درهمين كهرة وكوناً وفلفلاة ودارصيناً 
مسحوقة ناعاً:: لم تفرد صفر البيض من بياضه وتصفف على وجه القدر . ويرشعليها 
يسهر ماء ورد . ومني جوانهم خرقة نظيفة وتترك حتى مهدأ على النار ساعة وترفع . 

( مض ) صنعما ان يؤخذ الحم الأحر وبقطم مشرسا . ثم يدق نعم 
لامك راف وتاي وم :تسل :الأأليةالقلرية و برش ته بأويغمن من ذلك 
اللحم اقراض وتلقى ف الدهن حتى تتورد .ثم يظر عليّها غمرها ماء . ناذا غلى 
ونضج نشاف الماء عه وعاذ إلى ذغنه ذثر عليه يس ركورن. وكثرة ودارصيي 
مدقوقة ناعم .لم يترك حنى يهنأ على الثار سماءة وترقع . 

(فسحةية) صبعما' أن تخد صدعدور الدجاج فتسلق في ماء ويسير مامح 
نصف سلقة . ثم تنشف منه » وبزال اللحم ٠.رء‏ على العظام » ويفسل دى يبقى 
كاططيوط » ويعاد الى القتاز »تويك عليه غمرهماء . تم يؤل تقدر الحاجة مرق 
الفستق انقشورفيرض في الماون» و يلقى فيالقهر وبحرك . نم يشل غلية . فاذا 
قارب النضج القي 1 وزن مثل 8 5 لايزال رك حى ينعقد ويرفم. 

-(كرحية) صن :ان يؤسذ جروفيا شيع مسموظ يل نظيقا ثم ايقيام 

عل مقاصله ؤيسلوعشي ماء وير خلغأوعوة 'داصيني: فاذا نضج اخوج من القدر 

ا ا 7 1 


غم 


ونع دن الماء 1 موده ويم الطري قدر ويرك في مقبلى 57 
برض ناذا غلى الشيرج طيح عليه 0 فَة هن ن المسباء الي ماق فيه اناروفٍ 5 3 


يفخذ ذلك اللحم فينجى, يعن العظام ورشغل 8 1 فير المقلى, ويواصل ف 3 


حتى يتعرق . ثم ينثر عليه الكبيرة الياببة ول الكون والتلفل والدارصضيي: 'المسجوقة , 


8 داك على نار هادئة وخدار ل لاص جحي بيدا ماع امدق _ 
.(قلية الشواء) ) مندنهاا افريؤخذ الشواء البببازد البائس ويقمام:صغارا 


0 تر الشيرج الطري فيلقى في للقلى حى يذلي » » ثم ,مارح لشو ء عليه ويحرك ٠‏ ا 


فاذا ذابادمه لقي عليدك او و00 
محمضة رش عايها يسيراً بنبخل سجن بزعئران وصك على وجهها عون البيض ٠‏ 
ون أرا ظحل غوضاعال ماء لسمؤولا يورك طايه وض .ويرك علا جار رق 
ئةساعة حت دأ م تفع , 


فصل: في طبائح اجاج 


واما ط ا الدجاج فانها اذا سلقت قطدت على مفاصلها » وعرقت في الشيرج 
الو الك اد الناركة وا لصطك ها لذ رفي فاق كانت من را ميق ردت 
ا ا ب ال لواو المصرم او 005 
عكبين ؛ او ايل 31 ع 0 ق اللوز اذاو المقثور اع ويربلى 


7 


اه 
باماء ويطرح في القدر . ويرش عليه ماء ورد .. وية علي رأسه طاقات نعنع يابس» 
ماعدا البرباع قلا فرك جيه لبي .ول كو جمارميا. + عرق في الشيرج بعد العاق 
جع عله كرون وال ع بزعفران , ومن الناس بن يما كن عامم! عيون 
البيض .“وا نكن 0 2 طريح عليه 5 بعك التعريق خل وهزي أ ل بالذواء- مع 
.شى" .سير من 'ماء منلقه ...وان كان ايلج طوحعايهشي”' ؟ سير مماء السلق وشى' من 
ااري العتيق .:واذا رفع عن النار عصى عليه ماء الامو الطرية »يكرت قبن ذلك 
قد طجن بالشيرج بخى نورد.. وان كان مقاوارطجن بالشيرج 'والقي عليه شي" مدير 
'من ماء ستلقه وجعلت عليه عيون بض . وانكان اسفرة باجا" :فاذا: سباق ف تباج 
بالصطكى والدارضيي والملح »«دق اللوز الو -باعاً وبي ب ماء وطرخ عليه "مخ 56 
حمص مُقسُور منقوع وحلقة شبت وجعلت عايبه عيون البيض ٠‏ اك كانتت 
خشخاشية او فالوذجية عرقت في الشيرج > م اعيد الببا ماءساقها وتلق السياقة 
لذ كورة في الغالوذجية وامشخاشية , وأن كانت حلوية عرقت فيالشيريكاذكرناء 
واعيد المها ماه سلقهأ» والقيت علليها حوائح اعلاؤية» ونساق البنياقة المشرو<يئة 
فها . ولا.ل طبأم الدجاج من الكنفزة اليابسة » ولا يكون. فمها البصل نولا الثوم 


وم و د 


البرائس 0 وما 0 


. (هريسة) صنعتها ارك يؤخذ من اليخم المي ستة ارطال فيقطم قطنا 


إن 


مامت لي وتلقئ ف القدر ا عاء 2 واوقد عا حَىٌ تقارن النضج . مارج 
- :فعزال اللخم غن العظم و ينس ل أو بعاد الى القدر. و يوتحة من المنطة الجميةة الثقية 
المقشورة المثقاة المدقوقة المفولة.ار بمة ارطال قتطرح غلها . ثم يؤقذ تتا وقودة 
منص فق أول الئل الى اليم ولا.يزال يخرك”. ثم تمرك إعلى لاز جيذة: ويطزح 
فا دجاج 50 2 «قادلة قعيتان واي ولتراء ادم الليل “2 اشر 
ف يدا عق تتنقد" نمقاداً متلا [ فانشدة ا لانعقاة عيتبفما ] وريلقى فمائن 
لكي ياوا التاجكة الى قن ورت نا قواراكة ولرزلك أل الم : 
ثم يشاد ض بها :شم ترف - وتسنلى: الالية الطرية وتجمل على وجهها اذا غرفت وى 
غامه يننا الكون والذازصيئى :المدقوقين ناعاً كل 7 واجتتد مره وتؤكل بلمرني 
العتيق وماء الليمو الطري , وغملها في التنوزخبر ةن عملها على كانون . 
2 ع 

( هريسة الا رز ) وتسم ( العرسية) صنمها ان يقطع اللحم 
السمين مستطيلا ويفهل فيه يا فعل في هريسة المنطة ..الا.انه يكورن عوض 
لي الا تر ريك .واذا طرح على اللحم سيقي السياقة المذكورة في 


ون 
أهرادية المفظةل_واذا برقتلل عل لجيه تكهزنالنتطلج للببولتوقو:علبها السك 
( ققوربية) [.اجودهاانا. كان :ليسم تح اوعبل:] املتمتينيأ الك 
نت جية إوطال لبه و ريطم اؤساعاً لم يغسل وهلقن في القدز وغمره ماهو ناير 
ملح وعوذ د.دازصيي و 05 تر رغوته . ويلقى عايه. كستر: 5 بأيسة.. و يوخا 
رطا جنطة مدقوقة منقاة متشورة فتخبل وتلقى في القدر . وينلتى . علدها. طاقبات 
كرت وعداة لحا ويفطى رأ القدر . 5 5 بحيث يبتى ميا إل 
أصابع , شط في في انود الى ب 0 . م ترفم و و يلك اردق ويذرعليها كرد 
والدأرصيني المسحوقين 0 5 

0 اوسن ]) دسافته كن يقطم ع الحم السمين 0 0 0 1 باق‎ [ ١ 

اند لمك لحم وكنت حمطة مفتورد ومح حسب الماحة وعدا 0 

دَارْصي و اا وكير وفطي انان شرت ذ كا ا 
ويجعل مم الام اطراف مل حولي . وتحط القدر ني التنور من أول الا الى بكرة. 
ورف و ير ها ثزة يز عليها الكو وَالداوضيي المسحوقين ناعاً سكل . 
( سخةو ا وي نم [كيبا) 7" وضنمتة أن" يقطم اللخم الشمين 
ال س1 امنا بيغ اللغاوتقة وهئقسبا '( سحدو') «جلااراء. في الاتعر: له كرات 


0 رهان قاطم . وقد يقال الفارسية ايضاً ( سحتي 0 في الآخر (ع: 
ب لنستاس هاري ا 6 

0 في الموصل لقطع الكرش الحشوة بالاأرز واللحم المفروم (كيبايات ) واحدها 
(كيباية ) . ويرحم الاءب انستاس كلمة كيبا او كيبة :الي ادل عر بي فصيح وه وكلمة ( قبة) 
بكسر القاف وتخفيف وتشديد الباء . اقول ان القبة هيالتي تسمي فيزماننا في الموصل (شردانة] 
هن ااتركية ( شردن ) 1 


5 5ه 
ار 7 وليل الدواف انم اللطاف 2 رهزل الحار الإوزمية” 1 0 ّْ 
بللاء الحازوورق الأترج ؛ وبالئة” بلماء والمالح الى ارت تنظف . ثم بيظالى باطنب! 
وظاهرها بالزعفران ؤماء الورد . نم يدق للخم الأخر الم مَتَشكين 
لطاف وتلق على ماء حار حتى جمد . م ترفم قتا عَلي' ذلك اللحم المقطم .م بيؤذ 
بقدر ألاحج:عرتين أرز و يقدر ربعه مص فيغسل مرات ثم يخلط باللحم المذ كوز . 
وابلق غليه بقدر الحاجة مالح واعواد دارصيني منحرة” نحنا رقيقاً و يصيغ الججيع 
اعفان » و ينثر غلية الكفرة اليابسة والكون والمصطكى والفلفل والدارصيني 
والزتجبيل المسحوقة ناعماً . ومن الناس ءن يضيف الى ذلك دحاج مسبموماً مقطنا 
ا لم تؤخذ ناك الاجواف فتقام وسعاً » ويحمثى تي فلك الس ) 
وتجمع ولخيط بخبط كتان» أو نل بخلال من عود ياب » وتصف في القدر » وتخمر 
بالاء واللح. لاز الك رق ٠‏ ولصيخ لماء أيضاً بيسير زعتران . ويجعل فيه 
قطع للم سمان مشرحاً رقيقاً . ويزاد ماؤها بد الغليان حسب الماجة . ثم تمل في 
التنور» ويغطى رأسأ من ن اول الال الى بكرة . ثم ترفع وتستعمل ..وءن أرادها بغير 
اجواف جعل ذلك اللجم والالرز وا جص الموصوف في قدر ضيقسة الرأس وتركه في 
التنور» والماء كر منه باربع اصابع : فاذا غلى غلية حرك , ويغعلى رأس القدرء 


ونترك في إلتنور الى بكرة » م ترفع . 


لي اناد اران الكررش 


ا 

(ط فشيل ) ينانا بكدا مم امن ققلنا تيد »م 
ف ا لإقما فطل علا راع ةما ١‏ .ثم أذااغلى ال لك وضؤتمة” ٠‏ ويؤخدك : 
الباذكان اقفر راق قكيره الا سزه الوا ني يسور من يطلل وكراتا ف حغياز 
نيلي .نان لم يكن أ كالبل انز ليمز عرض اليل الزرمقتيرا يقغلةا طلا لستطيلة! 
ا ن الكرفين الطري حسسه الماجة.» وطاقات نمل ري : :.أبزاد بقبدر 
الماء خلا . ويلتئ فيه المصطكى والكسفرة والدارصيي والغلال والزتسابل مسيخوقاً 
كله ناعماً سوى الدارصيئي . و يصبغ بالزعفران » ويجعل في التنور ‏ و يغطى رأس 
امعان عقوم : : 0 01 

(أكارع) الأ كارع تخ من جل حولي » تل ا 
في القذ وعلهها عن الماءما يشيرها ملت ذفمات ورك عليا تلب وا 00 
وملح بدر الحاجة ومصطكى وكتترة يابسة وكون مدقوقة” ناعساً وقطع دارصيني . 
وجعل القدر في الثنور من اول الليل الى بكرة مخطاة + اذى رن شرن" 

(عدس تنه ره 4 يقطع ألاحم السمين ص ستطيلة »دعل 
في القدر» ويلقى عليه السلق مسولا . و يود العدس فيئقى ويفسل وتجعل. في 
القدرء وعلاً ماء” بحيث يبقى منهأ ار بع اصابع » وتمرك في التنور » و يغطى رأسها 


)١(‏ حاء في القأموس : الطفيشل بالمعجمة كسميدع ا المرق.. اه.. واظبيِه خطا 
صوابه الطفشيل بكسر الطاء والشين وسكون الفاء والياء م جاء في بحر المسواهر . ويؤيده 
:ا الكبا كل الالو داعت عك المؤاف تال هرا 0 المقعر المطبوخ بالخل .. اما 
هنا فو الناذتحان المقشر المطبوخ بالخل 


1ه 
ال ككرة »م نيع ويتى فها الجكدنرة وألكون ‏ و يدق لني ن الثُوم و يلة 58 
فنا » م يذرعل وجبها | إذارضيي الملبجوق ناعناً وتؤكل عاء 0 وان 
يكن الاقم : 
رد 7 2 ا و يصيغ ذلك جميعه ا 
م يدل مها وتخط في التنور مغطاة لأس من اول اليل الى بكرة ممانرفم > 


اجات 00 'والمةلوية والسخبىسج : 
وها يناسبيا 


(مطجرن ) يؤخذ جدي رضيع فيسبءط م يل جيداً » ويقطسع على 
فاصله : ثم يلق في أعكل » و ينشف بعد متلق و يقل في الشبرج الطري .٠ه‏ .وحمل 
عليه كدفرة بابسة وكون ودارضيتي » اليم مسحوقا اع <"فآذا توره اخرح : ا 
امقل وجعل في امري المدرق 0 والتارضيي 0 ناعم . 
ا اد ألا* 0 و:الطاري وترفع . 


الع اللبشوك المطررة الوضوعة خا اليا 0 وا الاتليكطن:! والب اجون ن» 
اح والبريباس والمأست ( أكتابالاغذيةوالائشر بةمن الخسةالنجيبيةلنجبب الذي قالسرقندي) 


لاه 

( مطسجن نأشف ) يسلق جدي مقط على مساصله في اال » و يقى 
بالشيرج » وينترعليهالكون والكسفرة والدارصيتي الممحوقة ناعماً . ومن اراددساذسجا” 
سلقه بالماء » وقلاه بالشيرج وثثر عليه الابازير المذكورة حسب ٠‏ 

(مصوص) إيؤخذ جدي رضيع فيسمط » و يقطع على مفاصله » و يسلق 
ل تق زالاء 37 يلع الشيرسي "١7‏ الطر: ي فيالقدر » وخرط اوراق الكرفس وتلق 
في الشيرج . فاذا تعرق يطرح الجدي في القدر .. ويلتى فوقه من "انال اميد ما يشمره 
ْم يصبغ بالزعفران . وزترك عل الناوحتى يبدا ويكل نضجه . وير عليه شي' سير 
ان لضهاك* مرت 


( مقلو_ بق ) يؤخذ اللحم الألجر فيشرحء ثم يدق بالساطور» و حول 
للك انارق فق قل 3ب لكك ناوا روتكد العراق للدي مسق 20 5 0 
بعد ان عرس جيم 6 و يجعل ذلك اللعام المدقوق فيه » وسلق الى ان ينضج 
و يشرب ماء السماق جميعه . و يكون الماء خمره مرتين . م برفم من القدر ويرش 
عليه يسيرماء ليموة ويسيط لتى ينشف: ثم يذرعليه من الا بازير المدقوقة ناض 
الكسفرة اليأ بسة والكون والغلفل والدارصيتي » و يفرك عليه طاقات نعنع يابسة . 
0 الجوز معنو ها ورلضافة: اللة» ل بون العدن كع ول ا 
به جيدا ثم يعمل اقراصاً تقلى بالشيرج الطري في مقلى اطيف حديد او تحاس , 
)0( 0 تصفيته . ولم 5 معاجم اللغة هذا المعنى للخلع » وانفرد دوزي يذكره 


:في معجمه في مادة خلع مشيراً الى ان اتن ال لنيطاز العد يا اا عب نان تصفية 
الشيرج 1 بأغلائه فع الماء م قطفه من ع عليه سل اليت 


كن 


قاذا. ن. نضج وجه منها'اقات رأ عكار ما 3 ترفع . 
'(سنبو_سيتح )واما البتبوشج فب ونان يوسن" اللبحم المومنوف ف ال 

1« افرجيرة ونام وم وو ان يقظم 
مور ول ند .م داصق سير 'عبجين | وتلا ى في الشيرخ م زفق < واما 
الي يسم( الكل ) فهو ان. محش عوضل اللحم. بالسكن واللوز اين ا 
ورتين اباء الؤرذ 6:.|ونقيافلزواك:الصايوظة 900 و: يقك بالشعرج ٠‏ وم ن الئاس من يرجه 
هن الشيرج فيجعله ف الاب ثم نرفعه منةه ونلا كا في النكر المدقوق ناع 
الت السك وانكالزر إلى اذمل 

(مقلو_رءة اكيم اء) مسبجران يوت الثواد النارد ,]تق بالساطود 
نما وتبعل علية الا باضية الممزوفا مقلع كور ميسافة الساقةة المدكيرة ب ىبيل 
ل ا ل بالك 

( فقو كه )جع كرد الفساج وق زول" عام تيان فيب ماك عير 
ملح . ثم نخرج وتقطم قطماً صغاراً . ثم مخلط بمح البيض 7" ويجيل عايهامن الأبازير 
الموصوفة قدر الحاجة , وتلى ف «قلى بالشيرج » و بواضل تخريكها . ومن ارادهسا 
محمضة ترلعايها يسيراً من ماه الليمو الصافي. وان ارريدت ساذجة” ل يمرك علليها 
إماء الليمو ولا بيض , 


(1) ستأني في الباب التاسع في ذ كن الملاوات 
(9) القانسة والائحبن القأنصة ح<وصلة الطار التي في جوفه 
(8) مح البيض صفرته 


إن 
00 تعته إن نوخد الشوا الخار ال 0100 
( بره وركث) صعتة ألو حد السواء 9 لذي قد فتر وهجهو يقطع» 


وحجعل عليه ورق النعنع ووسَيّر من خل خمر ونمو ملوح ولب جوز . ويرش عايه 
.سير ماء ورده ويدقبالساطور دقا فل 3 ولا يزال إلستى خيلا لك ا إشربه 1 
1 » ويقطع ,السكان واه لل 7 ناس فحاز | الا 


وبنشف » وثرش فته مناء ورد » .ثم تفرش فيه؛نعنع طرري» وبعى فيه :تعضه فوق .عض 
2 ع 


نم خط إيضابشي* من النعنه ويتركساعة ويستعمل. ويوكل ان 0 وَرْطييا 5 
( بيش مطعجن ) يتخذ البيض الملوق » يقشر و يقلى في الشبرج . 
3 ينثر عليه الكسفرة والدارصيني والكون المبحوقة ناعماً . ثم يخرج من المقلى فيجعل 
في المري العتيق . ويذوعليه من تلك الابازير. فان لل يوجد هري ترك في المقلى بعد 
أخراج البيض منه قليل ماء وماح وداتهدى ‏ قاذا عل سكط كل الل لك 5 
وقد يطجن على صفة اخرى» وهوان ,لى عيوناً ٠ن‏ غير ان يساق وبرى عليه 
شر ء ورؤذلاك الاامازير وا برك عليه المي 
( بيض مصو_ص ) يوخ الشيرج الطري ويطرح في القدر و يغل 
غلية ” . تميجعل فوقه الكرفس: فأذا تطجنذر عليه شيء من كسفرة وكون وذارصيي 
مسحوقة ناعماً وقليل مصطلكى . ثم يسكب عليه أعفل حسب الماجة » و يصيغ سير 
زعفران . فاذا غلى حق غليانه "كدر عليه البيض عيوناً فاذا جمد رفم . 
)00 يتح الباء وسكون الزاي وفع الم لازا تق راء 0 يا 


العامة . والصحيح أنه ال( زماورد ب( بالفم 6 والكامة فارسية 


6 
-ز الباب السلدس ©- 
فى ذكر السبوكوما يعبل ما 


السمك اما طري او مملوح ؛ ونحن نذكر من ذلك ما وقع الاختيارعليه : 
فصل :ف السمك الطري والوانه 


سبك مشو 6 الك ال ا 
أجيفاً . م يشق جوفه ويفسل عاك جيدا » ونش اله .ويخ المماق 
يق ناا وير حبه . و ياخذ مل نضفة سعتر باس و يدق ا . ومثل ربعه 
3 مقش رأمدقوقا” اع 0 د مثل نصف الْميع لب جوز فيدق 6 وتخلط ايع 
واشرعليه شى من الكسترة والدارصينيوالكون اك ل 0 ٠‏ ويعجن 
بالشرج الطري » ويعدل ملحه . ويطلى السك بالشيرج والزءفران المداف ,عاء 
الورد باطنه وظاهره وثى جوفه من ذلك المشو الموصوف . وبربط يخيو ظ كثان 
قوية ونجعل في سييخ حدديد » وحط في التنور على تار هادثة غير مامببة » و يغطى 


25 و 2 
2-1 


ا تنضحه ٠م‏ يرفع و يوأكل خارا بار 


! كمة لو 1 1 ا 0 


ا نوعط ٠.‏ ويدق الثوم اك ببازير 1 لمعروفة ونصتى ا 7 00 : 
القطعة على ١‏ ذلك ار 14 وتصمع با بالزعفْران 4 وتقل ببالشعرج الطري .2 95 51 بعك 


5١ 

نضجها من المقلى فتجعل في المري العتيق . وءن الناس .من بعل «نها شيئاً محشواً 
كدر الك اقرط »ا وصمنا . 

اسيك حَ )”" يقطعالسمك الطري اوساطاً » و يقلى بالشبرج » 
ويرى عليه كسفرة يابسة صحاحا قدرا يسيرا .ثم ير في خل مر صيغ بالزعفران 
وفيه اورا ق كرفس . 

كيل ممقور ( يقطع وسطاً و يغ ل ويزعفر ويقلى بالشيرج .ويجعل 
عا به أظنار الطيببمدقوقة” اع 2 , عل 3 في + ل وعري ؛و يكو نااري ضعني ال ا 

( مألتح ذاعم ) صنعته اي خنشبوططريفيشقجوفةويفرج مافيهميضسل 

يدا |» وينشف من خ ألماء » ولح 0 عو يلف في قطعةكساء ويدرج ' 
7 يحخط في غرفة أو موضع حار ا ار 
صيف ,و , واعتيارصلاحهبان سس بالاصيع»فان كان مه قد لان 6 حإده» اخرج 
اكد وغسل ا 1 8 إنداف الزعفر ان إعاء الورد ويطلى حميعه باط 
وظاهراً . ثم يؤخذ الكون والحكسفرة والدارصيني المدقوقة ناعماً مع شبية من اظفار 
الطيب . وولشق فيه شقوق دقاق » وجعل فيها من ذلك » وربذر فيجوفة منه ا 
نم يجمل في مقلى نحاس «ميض أو برم » و يسكب عليه من الشيرجما يغمره » و يترك 
فق تنور عل اذ حادقة يتمق 'وأسة ٠‏ فاذا شرب الشبرج ونشف عنه وتورد 1 


ا 0 ا اذا عمله سكباءاً 


لد 
وهو نوكل أ وبارماً 8 وقد يؤكل م الباذيان المتلو ومع الكامخ لل 
فصل: في السمك الممل وخ وألؤانه 
: من ذك : ( سيوك مقل و عل وزهتئ) م 
يؤخد اللمكالمملوح فيغسل لماه غسلا جيداً » نم ينشف و يقلى بالشبرج . وويطرح 
عليه في المقلى كف كسفرة بابسة صميحة .ثم يؤخذءرء اليل اميد قدر الماجة 


دان 


ويجعل عل الرهثي » و يداف باليد , ويسقى من انل قليلا قليلا احتى يبق له 
حك لزت السسواياة ل ل ل ل 0 اليل 
المدقوق ناعاً . وقد يعمل بثير ذلك . ثم يخرج الماح من المفلى حاراً فيترك فيه » 
.ووسكب عليه ما يبقى في المقلى من الشترج مع الحكسفرة المذ كورة » وينثر عليه 
0 6 ودارصيى مدقوقة” ناعماً وجوز . و يؤكل ارم ' 
( ماع بأهن ) يؤخذ السك الممليح فيغسل ويقطم على ما وصفنا و يقل 
بالشنرج » وتخرج حار فيطرح في لبن قد جعل فيه الثوم المدقوق . وينسعر عليه 
الك ن والكشهرة ودارضيني مدقوقة” ناعاً + ؤيؤكل حاراً ونارقاً : 
(ما زم ة لى ساج) بقل بالشبرح وتتخرعليه الابزير اللدحكورة 
2 
المدقوقة ناعما . 


)9(١‏ هو التسمم المقتتور المحم المطحون قبل ان ستحرج منه الشيرج . تلفظه العوام في 

2 

وماها (راشي ) فيةولون حلاوة راشية للجلوا المعمولة منه ومن الدبس . وهو الطحينة ايضأً 
اي سي 


1 
( ماح مكز_,بر) بقل السك المماوح بفد غلا ليرج المطري:وئعه 
الكسفرة . ويخرج حاراً فيطرح في اعلن المصبوغ بزعفرآن . 
(مالم مخل وخردك ( يقلى بالشيرج 5 وصِف 9 ورج من 
المقل وبسرك في خل قد جعل فيه الخردل المدقوق ناعماً وشي“ دن اللكدترة المدقوقة 
اعماً . وويصيغ اعال بيسي رمن الزعفران : 
: ّ 00 ' . 
فصل في الط ريخ وما تعمل منه 
الوصف المشهور بي نالناس ان يقلى بشيرج»وتكسر عيونالبيض عليه.ومن ألو نه: 
3 مفردات الطب الحتار بدي الا كر محمد جلبي لان كنا اه يسع 5 
(طريخ ) اسم لسمك يجلب من يحيرة ارجيش يصطادونه في موسم لهم ويكثز في تاك البحيدة 
في ذلك الزمان . وهو كالشير »لان من بيض. لح إحد صبيده ويكبس في بركة ويترك برهة من 
الزمان ثم مرج وحمل الى البلاد ... آه . وني معجم البلدان. لياقوْت : ( ميزة أرجيش ) 
وهي بحبرة خلاط التي يكون فها الطريخ ...اه. اقول هي التي تستى في زماننا بجيرة وان - 
وقال الاب انستاس ان الطرييخ نوع من الرتكة 1 اكناع معنقط يعمن 1 0) 
وليس به » واثه من البو'انية 15 ( تأريخوس ) او (طازيخوس) ومعتاه سك ملح» 
0 الاك ييه بهذا الذي يجلب من ارمينية [ راجع القزويئي طبعة وستنظلد 10: م88#”“ ] . 
اه اقول الذي يبد الا بآن الطريخ بالسرياتة م و مبح] ( طارجو ) وهو عين التفظ 
اليوناتي . وما يؤيده ابنضاً ان مؤاني ( فنا نسرجددن تركجه يه لغاتطب )'ترجوا بوذت 112 
به طرخوز رينغه بالغي . فظاهر أن طرنخوز محرفة عندهم بالركية من .طاريخوس وانهم 
يعتبرونه الرنكة بعينبا . وجاء في بحر الجواهر : « طريخ كأمير » وهو اترب الى الافظ 
اليوناني . امافي القاموس فقد ذكرت وزان سكين ٠‏ واما صاحب كتاب الطبيخ هذا فقد 
وضع فوق الطاء فتحة وفوق الراء شدة . فاصبح عندنا ثلاث قرأآت لبذه الكامة + 
ولك ساطةاواقة الأنضاكي بقوله في تذكرته ان الطرييخ هو البطارخ اي بيش السمك. 
لان اد سوس وبطارخ وطريخ تقارب في اللفظ لا يتكر يدل عل اتحاد في الااصل. 
نظرا الي ان الباء فى بطارخ ليست أصلية بل هي حرف التعريف بالقسطلة 


ل 


( مقلىبة الطبر يخم ) يؤخذ الطريخ فيقل بالشبرج . نم يخرج فيجسل 
في صن حتى ,برد . ثم تقطم رؤوسه وأذنابة » وتخرج ساسلته » وتنقى عظامهوشوكه» 
و يالغ في تنقيته مهما امكن . وينت له ويشظى . ثم يذ عليه الكسفرة اليابسة 
والكون والكراوءا والدارصيني , و يكسر البيض وبر عليه وتخلط به خاطاً جيداً - 
تم يقلى بالشبرج في مقلى المقلوبةكا تقلى امقاوبة حتى يتورد جانباه ورفع . 

( مف ر كن ) و ان يقل الطريخ »و نظف من العظام كا ذكرنا » وتذر 
عليه الأبازير » ويكسر فوقه البيض » ويقلى بالشيرج في مقلى كير . ولا بزال رك 
لتر رد اقل المركة الوم ١‏ ها 10 

(طرييخ عصسى ) ”" يقلى الطر يخ بالشيرج » وتنقى عظامهكا تقدم > 

وترى عليه الابازير. 5 10 بالرهشيكا تقدم في عمل ا 
ويجعل في المقلى شيرج و يعاد الطرييخ اليه » وبرى عليه ك ف كسفرة ل 6د 
يقل قلياً نانيا". و يلت قي ' اعال والرهشي . ويترك في امل يسع رمن الشبرج وخلم 
ويسكب عليه . ومن احب أن يجمل عليه لب جوز وسمسها مقشوراً فعل . 


سكام 
ال قد جعل في قوام الحساء 


6 
-1393 البات السابع 08 


وي انواع كثيرة تستعمل بين الاأطعمة لتغسل دهائتها من الثم ولشبي ونهضم 
الطعام وري الآ كل . نذكر منها ما وقع عليه الاخترار باختصار كا قدمنا القول + 


فصل : نى اتخللات 
2 محلل ) يعد انم لطر الكبار الررق فينظف ورقه عر 


عيدا نه 2 يغسل وينشف في الظل 0 الأفاو يه الطيبة . ومن احبْ ان 
ضيف اليه وز قكإقس واسنازت ثوم مقشرة فمل ٠‏ وهل في برنية زجاج وريخمر 
باعخل الحيد و يصيغ بيسير زعفران و يدرك الى ان شرب الورقموضة اع ل وتنقطع 
حدثة ويستعمل . 

(باذتجان لل ) يوعد الباذنجان الأوساط فنقظم نصف اتاعه 
وورقه . ثم يسلق نصف سلقة في ماء وملح وترفع وتقميي للم م بو ١‏ 
ونحثى بورق ارفس الطري وطاقات يسيرة مع نعنع واسنان ثوم مقشرة", و بعبى 
بمضهعلى بعض في ,برنيةزجاج ويذر عليه شي" من الأأغاويه واظفار الطيبعسحوقة” 
ناعاً » و يغمر باتفل الجيد ويترك الي ان يستحم نضجه و ستعمل . 
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٠‏ لفت علليعق) كد اللفت!الاأؤساظ وايقشر ثم | بقعم قطساً 
0 ثم يذو عليه يسيرملح » وي“ من اظفار الطيب والافاويه وعممك باليد 
1 . ثم خف قدرا الماجة.من اذل ؤيجءل فيك رظل اؤقين ان .رن 
العسل . ويصبغ بقليل زعفران ول على الات غمره من انكل والعسل وبحط 
في برنية زجاج و يشد راسها الى ان يضح ويستعمل". واما ما م يل فانه يقطم 
ويساق في ماء ومللح سلقة" خفيفة” ويذر عليه شي" من |ظفار الطيب و يغهر باتكل » 

نذا نض تسمل > 


) بأ حجان حصسى) صَنعيّة ان يؤخذ الباذتجان فتقطم اتهاعه وورقه 


و يسلق في ماء ومح سلقة خفيفة . ثم يخرج و ينشف من الماء و يقطم قط صغاراً 
ويذر عليه يسير ملح وثي“ من الافاؤيه واظفار الطيت . ثم يؤخِذ حب رمان جيد 
فيدق ناعما وعرس ل جيد و يصنى وى بثفله وجعل ذلك انخل على الباذج_ان 
المذكور وتخلط به نم يوْخْد لب جوزولوز فيدق جريشاً وتجعل معه عمسم مقشورا 
وحمص . ثم جمل في دست بحاس قليل شبيرج فاذ! بغلى القي غلليه' اللوذ والموز 
والسمسم وحرك حر يكة . ثم ع ياتى على ذلك لصاوي التررج وحط في برنية 
زجاج و يدر على رأسبها تي من اظفارٌ الظيب المسبحوقة ناعناً م يستعمل بعد ايام . 
و أم] الخيار. والتئاء . والإصل وغين ذلك مما براد تخليله فانه يمل في .ال 


حسب » حتى دلين و#ينضخ ويستعهل ٠‏ 


/ 


0 فى الصباغ 

( باذ تجان يهن ) يوخذ الباذمجان الاوساطقتقطم اوراقءونعيف 
اقاعه ويسلق في ماء وملح نصف سلقة م برفه وينشيف جيداً ويطرح في الاين 
والثوم . وخلع الثيرج الطري بيسابر من كوا اك رةذ ويلتى عايه : ويدر عليه شى" 
من اظئار الطيب والثونز وستعمل ٠.‏ 

(قرع بان ) يذ القرع ويقشر وير ابه وحبه ويقطع صغارا ٠‏ 
اللان الفارسي الذي قد خاط معه الثوم المدقوق نع . ويذو عليه الشونيزويستعمل . 

( سلق يلين )يوذ السلقالكبار الاضلاع » تقطعاطراف ورقهويقطع 
قطعا مقدار شير و يغسل م ساق في ماءوملح حدى يخضج م ينشف مر الماء 
و يجمل في اللإن افلس ولي قبا علد شي م من الشونيز وستعمل . 

(شيراز ببقو ل ) هو ضباغ طيْب يشي وعري . وضنعته ان 
بين ان [الوين 27 كالول امار رقا ال 0 بقطم اللذيع 
بالسكين صغاراً و ريدق في الماون . ثم نخاط اوراز خجلا متا و 0 يسير ملح 
قير الماجةوخردل مدقوقاً ناعم و يذرعى وجبهلبجرن معقوقاً جزريشاً ويستعمل . 
وان 1 يوجد الشيراز كانعوضّه اللبن الماست يدت من الاء الذي يكون فيه وتخلط 


معه سير لبن حامض و يعمل . 


(أسفا ناخ مطجحن )إيخة للاسنالاع فلم اسئل 7 
مم يسلق فيماء وملح 0 0 و يشش من الياء. ملع الشيرج و ييطرح فيه ورك 
أ أن تفوح رأنحته 0 إأسبر نوم وبجعل فيه + در عالت كول وكسفرة ياسة 
ودارصيي مدقوقة ناع « و برقع 5 

من ذلك : ( كامخ رمجال )27 .يعمل منه أصناف على قانون واحد م ويختلف 
بحسب ما إنرك فيه من الموالح . وصنعته ان يؤخذ أولا” طرف يقطين كير بابس 
قد نفلف جميع ما في حرق بن يمه وحبه . فينقع الو داعني 3 3 ع 
0ك ف سه ارطال لين حامضا - وعكيرة ارطال لبنا حاوا » ورطل ونصت رطل 
ملحا مسيدوفاً اغا » وحرة.. 2 يفطل رأسه و يمرل ابام في" اشر اطارة:“واببداً 
في عمله في حزتران » او لالقيظ . م يطرح عليه بكرم كل بوم ثلثة ارطال لبن حلو » 
وحرك بكرة وعشيية » وكلا نقص ز بيد لبناً الى اؤل آ ب . ويؤخذ ورق نعنم وشونيز 
واسلنان توم مقشرة” 010 رح فيه ورك , ويزاد ًا 1 ع نقصانه على العأدة ان 
نصف ايلول . ويغطى رأسه إلى اول تشرين . ثم برفع من الشمسحى جمدويستعمل. 


١‏ كلتا الكامتتت من ن أصل فارسي .كام بفتح الميم معرب ( كامه ) جح كوامخ .وريجال 
يم فارسية وهو المربى. كاتا الكرلة هالت ر رين ) بالتحريك و جم فارسية » وخصصتما 
| ا بالسكر أو العسل وحؤهها + وقدغر ب تكلمة ريجال ا رواضير. وهو في 
الس نا زط باد امس كيام ل ونحوه . حاء في بحر المؤاهر يعبارة فارسية :.( مراد اطبا 
از رواصيز حيزها باد ك2 ذر شركة #رورذه كتند مانتد يار وبادنجان وغيره ) ومعناه صراد 
| الااطباء بالرواصير اشياء ترب بالخل كالبصل والباذتجان وغيره] 
]| 


1 


وام اتواعة فته شائح لانتل فيه لخرائع البنة. ومئه لون آخر يجئل فيقشوقاز ووم . 
ولون آآخر مجعل فيه أوراق الورد الأحمر اليابسة مقطوعة الاقماع . 

(رتدة ا مبخخر) يؤخذ الزيتون عند ادرا كه . فن احب اخذه 
اخضر» ومن احب اخذه أسود . والاخضر للبخور اطيب , فيرض وهل عليه ملح 
بقدرالماجة . ويقلب فى كل ووءالى أن نزول مسارته . ثم جع لعلى طبق من عيدان 
مشبكيوما" وليلة حى ينشغمن الائية الي فيه , ثم يدق الثوم المقشر والسعتر اليابس 
ناعماً و يؤخذ منه قدر درم ونواة زيتونة وقطنة مغموسة في الشيرج وقدر درم لب 
جوز ويترك على نار هادثة وتجمل ذلك علها . ثم مجعل الطبق المثشبك الذي فيه 
الزيتون على كا ونقدطرجفيه هذا البخور الموصوف و سد بابه » وريطيق على الزيتون 
عرق اثلا تخرج البخار منه ماناو ينود كرفي دو لاد 
كاماد ثم بيقع فع وتطرح عليه شرت ولب جوز مدقوقاً جريشا ومع مقشوراً مخضا 


ووم 0 ناعاً ونخلط ذلك جميعه 54 0 ويرك فر فى ترنية يه رَجاج او فخار 
مدهونة أياما " مخطى 0 
1 وخردل) يوْخد لوز الحل فيقشر ويدق ناعا ثم بر 
بال الثقيث 0 برق ويدق 8 رك ع وعاطرية حسة الارادة مع سيرم 
انال تفال , 1 
) ملح ميت ( يوعد المح ال ندري ديل دنه وله 


في جرة فخار جديدة 6 وسدك ا 3 تيرك في فى تنور حار 5 5" 3 0 


1/٠ :‏ 
منة ...اذا برد طحن ناعنا”. , م تؤخذ الكسفرة والبمسم _والشونين والشهدائم © 
والخششخاش والكون والراز يانم وورق الخاتيت والانيسون» مص الميع وتخلط به , 
وقد يصبغ الملح بعدطحته بان يجعل فى ماءفيه زعران يوما” وليل م ,ينشف من 
الياء وبعاد طحنه . وقد بصغ كذلك يعاء السماق أو بالسليقون”" ومن ازاده اخضر 

ا 

١‏ باقلى خل) ود الباقل الاخصير عندها دن در قثره 
الفوقابي .ثم يسلق 0 ال ان ينضج . وينشف وويصب عا ليه شي* 
الشيرج 35 جعل علية 5 0 وسيل 


الاب العام 
2 الجووراذخيس ورا ألا لعيكسة ود 86 2-0 يي ججراها 


من 


(جوذاب الؤيز) بوخد لباب اعليز لتر فيتقع فيماء أوني 
بن حليب حو يربو . وتجملصحته وفوقه السكر واللوز المدقوق ناعم و يصب ةبالزعفران» 
وينرك عل التإزال ان تغو واحة نضبجه و بحرك .م برفع ويذر عايه عند غرفه 
الك الطلطا السكورق ناع - 
( جو ذاب القطائف) © تعد القطائق الحشوة الاوز 
زيار ا 


0 حاء ةي الادفيل اسريقون وهو الاسرعم نانم 1 من مركبات الرضاص . 
و وذ أستيله : في الطعام 


ا 

220016 ى في حت بين رقاتين ول أ حت اليتجاج لدو عطيميين كل 
انك اوور فق ودر ها باعي . لفك كوشو تفاش مرية ر المي اده 
الطرئي بوومى اراق ب جل عللة لله سايليا” وز التمسكر ال يناذا نضح وطق رأونه 
رفع . [ومن الناس من يجعل عوض اللوز ودهنه الجوز ودهنه | . 

(جورذاب خجزالةطائف) يوعد من تخب القطائف حسب 
المااجة » وبرش فيا لدست فيل ماء ورد » وبسسط فيه الفزسافات » بو نكل سافين 
اللزز وا للع او الختاي اميعز لع]ويزيى عابة زا ورد )ا فإذ لكل اي الي 
ضب عليه قليل شيرج طريوغمر بالجلاب , ثم يعلق عليه الجلج السمين المصبوغ 
بالزعفران فاذا نضج رفع . وقد يعمل .بالقطائف الصغار الحثوة على هذا الوجه . 

(جوذاب الخشخاش) خف من السكر النق زطلان فيعنفل 
جلاب رقيقا" » نميطرعليهقدر ربعه عيذ "ونضف ربعهخشخاشا"» ويصبة بالزعفران 
ويعقد . ومن الناس من يجعل عليه عسلاً . فاذا انعقد جعل بين زقاقتين» وعللق 
عليه الدجاج السمين المزعفر. 

(جوذاب خبيص اللىز ) 7" (يؤخد خبيص:اللوزو عل 
حل هنا ء رصي 

بحو أوانية النس ). يؤخدمن الجر ارعة .اراك [ 
ارطال ماء | واجغل في دست » ويوقد تنه حى ينضج 2 عرس يايد 0 


جيدا فبيصسق عبصيلي متخل ادع د ل الوفات 4 دسي 
1 انظ شيع لدان 3 يالغصل 0 1 


0 

عليه نصف رطل سكر وربسع رطل عسل ونصف درثم زعفران ورطل لباب خيز 
مفتوة!" ورطل شيرج وربع رطل جوز «قشراً . ورك حتى يقار النضج . و يعبى 
بين رقاقتين . وقد يزين بللوز فيكورة ( عصيدة الثمر ) وقد يعمل بغير 

كر لعي : 
( جو ذاب الطب ) يؤخذ دست تاس مبيض » فيرش فيه 
قليل ماء ورد . ثم ببسط فيه رقاقة ويصت علبها من الرطب التي اللهاستوي 27 
قرشة غ ثم يدثر عليها لب فستق ولوزمدقوقين ناعما” وخشخاش حصا فرشة” . 
ثم يعاد الطب وفوقه/ كك الى ان يبقى من الدست نصنه . ونحكون الفرشة 
الفوقانية من الاوز والفستق . م يسكب عليه قو نعف رظل جلا وادقية ماه ورد 


الويف افاج الى برقاقة » و يعلق عليه دجاج مين قد حثي 
جوفه يا( 01 والاوزوالفستق المعجون عاء اءء الورد المطيب وزعفر باطنه وظاهره . فاذا 


استح؟ تضبعجه رفع 1 
( صفة جو ذا بآخر ( إيؤخذ لباب أغلبز السديذ فيفرك باليد 
فركا” لد 6 م يمل في دست نحاس مبيض »© ويخاط به الاوز والفستق-المدقوقان 
ناعم ويسير من خ+شخاشحمص » ويص ب عليه اوقية ماء ورد قدديق به ثلث درم ٠‏ 
0 » ويطرح عَلْيه غمرة جلايا” . ومن اراد طرح عليه عات عار" 
ويعلق غليه انين حش وكاتقدم ذكره الى ان ينضج . ويرفع ويستعمل . 
وطريقتعليق الدجاج علىامواذيبهو أن باق في التئور ويرضد » فاذا قاربان 
1) هو المستاوي 


1/0 


يجري دهنه. طرح الموذان ته . 
٠.‏ 6 <. اماد 

امو م إخد] جد ولت لقزال 
وشيوج دبع رطل يما ل الشيرج في دست حاسم ميض | بغل] 50 عليه الخيز 
لكر قليادة قليلا وبحرا لشعل نار هادئة. 9 ثم يلقى 0 2 يمدقو دولا مرك 
وزكر ا بغرف و إذير عاك 7 الناسم نكم لغوض الشبيج لياحيً] 

(صفة ا خرق) يِخد رطا لشيرجو بطر رح علية يه نسقارطل 0 و2 د زعتر ان 
1 تربع رطل م ن الدقيق | لمهي يِذ 0 ويداف باوقية 0 ل ع ل في ملع رج 
إد بغل] 0 ورك باسطا م حئتبطلق :اد دن .ؤدن ازا د ظرحفيه كفا دن لمتكا 
وحّسة ة درام فشتق |مقث, 1 1 غرف وجعل ننه وفوقه الس و المدقوق ا 

( صفة اخرى ) يؤخذ رطل شيرج وّمل علية من الدقيق السميذ 
امحمض رطل 4 و يفل وحرك ختى تذوح زائمنة .“ثم زفريج ع للث رطان 16 
ات افناةة أو 03 2 ثم يطبت ؛ يئار هادثة و ىر رك باسظام 0 “هذ ذنهنه 
ويرفم فن كأن سكي ا حته وفوقه السكر المدقوق المطيث بالكافور:..' 

( خبيص الاوز) اموق لور حاف مدفرقا لكا رط لوثلثة 
اجلل 2 . يجعل الك ف مساق يدوت باوف: تين 0 . فاذا ات 0 
بالانعقاد طرح عليه اللوز |الدقوق | قَحِرِك 1 ينض .و غرق وتحءل فته وقوقه 


74 
الو ' اللدقوق ناعناً 2 وقد لي ل بدقيقى فجما ملعك | 1 52 أوقيتا» كن 0 4 
واساق العمل السيافةالمدكورة . 


حت له 


(خبيص الترع) بششر القرع و ينظف من حبهو يسلق جيدا . م 
لعل طبق مشيك [حوينثف]| وسحق فيهاون حجر ويعصر باليد . فاذا طرح 
الشمرج في الدسنث وغلىوطرح بعده الدقيق » طرح بعدذلك القرع . ثم يسئى لخلاب 
ألى ان نعقد و يرفم 
(خبيص ا جزر) وَخْد الجزر فيقشر ويسلق وخرج خشبه *ن 
جوفه ثم يقطع صخاراً ويسحق ويساق الدياقة المذكورة في خبيص القرع ٠‏ ' 
52 الياب التاسع 2 
في ذك رالهلاوات واصنانها 


من ذلك( حل أدبيس 4)صنمنها ان بيؤخذ السكر فرحل يلما و يف الى أن 
وتعقد , ثم تخرج دن الدست فيجعل على بلاطة ناعمة ختى يطثر حره . ثم يضر .ود 
حديد له رأس ناعمو يتاقى عليه ولانزالعد باليد وياد الىالوتد كذ لك الى أن ببرض, ٠:‏ 
نم «طرح على البلاطة»تؤيسجن به الفستق»ويقطع سيوراً وشوا بعر”'كومن ارادصبغه له 


0-0 جع شابورة 0 دوزي واكن لم يعرف 
ادا ولا تمناها .قد ختى الاب اد تنتاس أوعدانها .:وخلاصة محققه انها في 'الاتصطل رب 
وده شمو + إن 0 في عهد العباسين » كان يتيخ ذه الربيال والنساء ..واغب 

ذذ يود 0 رخاو )1 اء فارسية. 


1 
ازانة التعرارت او لاسر نم 97 وقد باك مدني اقرز القشر أو السام 
| اواتلشخاش . 
( صأبى نييق ) عملا ان يحل السك ثم برفم ون الدسبت: وصحمل في اناء. ميطرج 
الشيرج . فاذا غلى طرح عليه بض املاب ولكل رطل سكر اوقية و نصفاوقية 
عاد ورك . فإذا تارب الاتعقاد ديف اليف غاء والقي عليه وحرك : ثم لايزال 
يسقنى باقيي | ادف لان تتعقد ٠‏ ثم يطرح عليه لوز شرا مدقوق ناغا اذا اتتحم 
نطجه غرف في كن وبسط وترغلية اك ا ا 
( فس ةي ) تعمل على الوجه المقدم ذكره بالا انه جم ءوض 5 
وتغرك على النار فضل ساعة , ثمتبسط علي بلاطة ناعمة . فاذا بردت قطعت شوا بير » 
و0 كيرا ال الممكؤق بعوتسي ابسا ل لدعا ش 
(مكشو_فة ) منعتهاان يؤخذ ءن النحكر والاوز ا التق والعدل 
والشيرج اربعة اجزاء سواء . يدق السكر واللوز وتخلطان مما . و يؤخذ من الزعفران 


ومعناها امسن والخجال والتحسين والتجميل ٠‏ قال الماحظ في ذم اخلاق الكتابَ ص« : 
2 يتوهم الواحد نهم اذا عرفن حبته » وطول ذيله وعقص على خيده صدغه » وجيبذف 
الشابورتين على ويه ءانه ات بوع ليس التابع .. . » وقال ابو الفداء في تقويم البلدان : 
دول معا تزاف اصطلاح في ريف الي + فيقولون: متد كالقوارة » وكالابورة + 
وكالطيليبان ونحو ذلك » (|ص 5 (اس 5 ). وكانت ت الثبابورة محذف عل بعل :القدم 17 
فتما 20 شط الحاجب 20 شابورنان كل طرف شالو رو م اند بدضهم بعك 
ذلك ,شابورة واحدة تيل عل ل الغسيحة التي بين الاجبين .ب اقول فقصِد المؤلفٍ هيا , بقوله 
: بقطم سيور! ا ء أنه يقام على هع «ستطرلات ضيقة ودثلثات : فان حي القاوة 


0 ك1 ع 
(؟) هو السياتون وقد مى في ص ٠١‏ 


ا 


ام ات 401 ء ورد ٠‏ م بطر شع ل ايحت -ى 0 د 
المسل عليه ويحرك إلى ان تظبر رغوته . و يطرح الك الي لو 0 


كريكه "عل نار هادئة الي أن ,قارب الانمقاد' 2 وترفع : 

الوزينج ) ) لوخد ترطل سك فشكو 1 عه وا رودل ثلث رط 
أوز 1 10 9 فيسعحق ايضا ناعاو حاط ٠.‏ مع السكر وحن ن بعاء | ردم 6 557 0 ناعليز 
المرقق 0-7 السك وسج »وان كان 5 كرد 4 فيعسط الرغيف دن ذلك أعايز 
وتجمل عليه اللوزوال جكر الممجون م يداوى كالسير ويقطم قطبا صخاراً 
ويصف . ويخام اسبرج الطري تحب الماجة وعبحل علليه 2 باطلو 
الذي قد اضيف اليه 2 ا 4 وإشثر مر عليه | 2 المدقوق راعما 

(فلوذج) مر 0 ب 0 
يطيب بالسكافرر . و يؤخت ثلث رطل سكر فيذاب بنضف اوقية, ماء ورد على نار 
هادئة م . رفم قاذ خوها عدا راس عليه الك و ددر و 
5 احتا اج الى ثقوانة زيد سك 


د ال 0 0 
١‏ 1 ولوزا 1 3 عجن عنحنا كن و يعمل 110 


«4 


و و يطيخ شاه وغيدذلاك 7 6 صف في صن د 83 


0 ول تصراف 


ذأ علق الشترج طرح “عليقه تأث ك الجلاب . وواصل 


3 


0 عاء الورد 5 0 2-4 4 ي 200 اوقنة. 
فاذ 


ا 
م 2 مم وان علد ايه خا نذاة “اولازال رك سق ,بد قي نم 


بطرح على بلاظة ناعمة حتى يبر د أصغاراً مربعة قدر..التكاف: م 
يجمل عليه شي دن ذلك السكروالاوز المنجون ».و نلف على هيئة الأوشستاط. :ثم 
ا المطينب ويرفم 

رح ال تان ود الذقتى الجن العااى زان رقنها ورك 
حى يختمر. م ينصب الدست على.الذاراؤتجعل فيه شيرج , فاذا غلى غرف هن 
ذلك العجين مغرفة مشبكة وحرك على الشيرج برعدة بحيث كذا نقطت من العجين 
نقطة في الشبزج جددت» وكل ا نضجاشي؛ بعد شي' غرف مشد_كة ابغرى نبتى 
لشف ٠‏ ن الششرج . ويؤخد ذ قير الحاجة عسل فيدوب عاء ورد دي عل عل الجكان 
حتى يغلي و يصير له قوام .م موحل ل عل انار ا عرو ل كن 000 
يسيض . ثم يرت البرد 10 يهل لى .على بلاطة باعمة عدهونة ومع على هيئة 


القالب » 8 م بقطع لع طلم وستعمل 


(سمك واقي اصن ) يؤِخدذ رطا 590 0 رظال, 
1 ا منقازر افق ناعناً و بطديب فلب عير من امك 00 يوخد 4 أن:العشل الجيد 


التق ِي لعدف:زطل فيجؤل في الدست مع أوقية ماء .ورد جى يغلي وبريت رغوته 2 


0 اوقية انشا عاء ,ورد 0-6 غلى .العسل ورك ساغة, جحي شا بإن :يصير له 


2 ثم يلق عليه ي*السكر والاوز المدقوقه يضرب باسطام ضر با جيداً حنى ينقد . 


0 5 الماء 0 ا 


1 
ع ينزل من على النار و مرك علي بلا ناعمة. جى 0 ارته .لم يعمل منه موك 
واقراص في قوالب هن خب منقوشة قدعنات لذلك بالقصد . ويعيف الس.مك 
في من والافراض من حوله , وقد يعمل من هذا دجاجاً وخرفانا وغير ذلك ٠ن‏ 
القاثيا ل جميعه بالقالب على 0 ما براد . وقد يؤخد العد ق المقشرر فيججل 3-6 
الأ رادي الم كورة 3 ون ارا اد عع لبك إشي سن الزعدرا أن بنداف عاءالورد . 


في عمل الخشكنام* واللطبق " والقطائف 


وما جري نحرى ذلك ما يخالطه الدقيق 


((خشكناتم )هو ان يؤخذ الدقيق السية' الثائق وجمل غلى كل رطل 
ذاثة اوافي شرج 6 و تلعج ن عجنا قوياً انك دى لير 2 ثم يترص ماتطياة 3 
5 ل قي وس كل واحدة عقدارها'من الاوز والسكر المدقوق .المعجون عساء الورد 
عدا[ وت الاونعةر مل :نساخه اللكر] م يهم لق الدادة ونيز لفون وترقم . 
( مطبق ) يعمل من عجن مثل» عجين المشكناع + الا انه جيل 


ص 


لكك ره ظل-من ذويقه ازبع أوافي شيزج . و يجعل في وسطدده » اذا غال: اقراصا 


ا قا 0 الذي 5 وفتح التوئين 
(0) بغم اليم وسكون الطاء وفتح الباء 


1/4 
250 قالن علبلا غلك بالقعبد 6 بن لتزمن ف اإنقاعة 0 
أمقاراء الساذدة وني الخحالية من :اللور والعدتق القليلة الغيرج 1 
اودعت" وكيز الا از نو ) الارنيتبة عله نان 
(ارزان وخر باز و ) "رئين ,6 عمله. أن عل على 
لزطل من الدقيق ثلت اؤاق_من الشبرج الطري ب ثم بعمل أقراصاً » و بجال في 
- اللوز 8 ا ألم الكتقزق ناعا اللقليت 0 ع وليكن ل قفا 
5 27 سي 0 الورد 0 0 انعمو : 8 
جوفه : د واما خبز الابازبر فهو ان يجل على الرطل من الدقيق اربع اوافي شير 
ونصف ريع من ال.حسم المقشور وبسجن نديد تم تخب زفي الغرن و يرفم .. 
فيعبجن متوسطاً يب ”الزقة والتذانة و بغز حى كتتامر .“لخد السك" والفددو 
فيدق هذا ناا سجن جلاب و بطرب ويعمل اقراضاً لطافاً .و يلبش من ذللا 
العجين »و يخيز فى الغرن . ويوخد نصف رظل لكك فصل بلوكلحة خا رو 9 
إندق نطف رطل 13 ويذر عل ال الحاول .نولا بزال رك حي يله قرام 
ولترغ في اثاء . ثم م تون تلك الأقراص فبه وهو جمك عنها م بر عاماض 2 
مدقوقة ناا نطبب » وتترك حى برد وس 2 


6 بم آله 7 1 000 2 التون"' الآوثل ٠.‏ مكنا وسحدحًا مبدكلة في الام 
لانن نحت ما عرفه :هنا > 5006 ى في زماتنا ال (كيجة ) ؛ وان 0 
الكان تللهت عماذ ة ب 


4 ٌْ 

. (قطائف 50 : فمنها للحشوة وه الى 0 و ل قما 
الاوز والسكر المدقوق داعال وقظارت: مطل ف رياني ليما الشيرسج واإلاب:وماء 
«اوأودنوالفستق المدقوق :ناعم لل وبنها لمقلوة وي الى تخبن افر اا بو يمل فيه الاوز 
والسكر المدقوق ناعماً الممجون بعاء الورد .ثم اتطوى وتقلى بالشيرج وتخرج مه 
فتخمس. في الجلان وبرفع . ست وم نا ألياذحة وه الي تمل في صحن ل 

عليها الشرج جلا 7 الورد 0 الددرق ناعياً . : 
9 مكزرة) رن )”"يوخد دقيق عيذ ذيعجن رقيقاً و ,ثرك جنى 
- 7 لوخد زطل - وثلث رطللوز ؛ فيدق هذا 00 بعاء ورد وجلاب 


م 


قو او يعمل ' مئه اقراص لطاف د #جلبن من ذلك العجين وتقلى في الشيرج 


ورج هنه فتغمس في الجلاب لفكي مدقوق 3 اذ لك المجين 8 
للك :هات 3 يدر عليها بالك لز ناعاً المطيب وترفع . 

( فطائر ) هي عجين يغمل رقبقاًئم يقلىبالشيرج في المقلى اقراماً ويخرج 
ا لان رين لبانق 

1 هم عدار ا لباب أايز السميد » شرك باليد كا حددا 2 
خاط هعه اللإرية كلق «قشربن:+جغضين: مدقوقين . ويذر عليه سير سكر . وخلع 
ا عليه 3 تغمر لعد ذلك بالجلاب الخاروماء الورد ويرقع : 

0 ل الشاقي. )هذا اللون إكون فق عحي_ه قوة : واذا 1 


00 المفمول 


,م 

يؤْخد قدر البندقة فتقلفي اشير " 3 ل بويذراعايها السكوالمدقوقناعماً. 

(ورطيب معس ل )”" يؤخد الرطب التي الفريق أفبيييط في الل 
والهواء يوم . ويؤخذ فينزع نواه » وجعل عوض كل ثواة لوزة «قشرة. ثم بيؤنخف لكل 
فشرّة:ارطاك طا رطلإن عسل :فتخل غلى_الناذ' باوقيتين ماء وود نونضفة درم 
ومموا ا َأ باق ارظطثك فيه ورك ام ع ؛ ,برف جى ارده فاذا 
برد :اكز علفسةه البيجكر المتتدقوق 5 المطيت: بالمسك والكافور 
والسئيل 5 ول :في بزاني زجاج » ويدذر علي رؤوسم ا.من ذلك االسبكر 
المدقوق المطيب 2 وتغطى ولا تمت حى برد الزمان وتدخلن كوانن : 

اعد : 

(صرفة عصدل رطب في غيب رأوانه) (#حتخلكب" الكبار 
الذي لم تقلع اقاغه . ويؤخة بطبة رقية خضراء فيقون:رأسها :عل قدر اليد » ثم 
يرج لبناقون :بلطن و يترلك فنها نلو ذلك القنطك قبارنا اجة بن يمافي زا سيا ايها 
وتنرل يوم وليلة” :ثم بخرج هنبا وكاأنه الرطب اللي . 
مئه رطل ومن اله اله زاذ او امكتوم نصف وربع رطل 4 وليكن متزوع #النوى 4 
"آي الأو والفشتيٌالدفوقي نانك أواقت :ومرمن الجيع البه"مرسا يدا 
قويا” ْم لع من الشيرج أوقيتان ونكت عليئة 5 ولا يزال عمك اليد حتى 


شط ركذل منه كنبةوممل في السك المدقوق ناا .ومق ازاك جل عوض 


كك اسمالمقموا 5 
رن ارك و كلسل ( ميض ) الخاء 


7م 
: ليزي معنا ووذا لام للمسنا 5 5 

:(ش ىأب )بونذ 93 لى مدو قم الجانب »دياق فيه قدر اوقبإن شيرج 
“فاذاغن طرخ عليه قدو ثلث اواق_ عشلا .ثم يلوخد ا سيد 
عمل :نيجاط لمم يو ةاور لمن والقست وو التنيق زعفرة املقوو ةراع ” اوقيناناً 
وك منةوقلة رباع اوقيتان » ثم يدر علي العسل وكدرك الى أن .ينعقد وتغوح 
رافته :“وان اختاج الى تقوية. زيدءن الدقيق الموصوف ؛ ثم برف حون يبرد 
١‏ و يقاب غلى بلاط 'نامة »و 0 0 ل ال 
المدقوق ناعنا" ' اللي ور : ١‏ 

رصفةعك! 58 لجا تلج فشي . مص 
من الدقيق السميذ ثلثة ازطال وترقم .ثم يشت الدسنت. على .النار : (واطوخ فيه 
“ثلث اواق شيرج وربع. ريتكو مللفياة (بؤاذاا 00 » دمي عليه 
قدررطلين ماء” واغلي ساعة , ثم #رشيداه أوقية ارزةغ_ولا” .. فاذا غيل :ونضج 
ل طرح عايهالدقيق» و يكون طرحه 1 ريك باسطام . فاذا تنبى 
-الدقيق سقي الشيريج قليلا: قليلا ,كوا من اوقية: اذا |نتقد واستحم 0 
رائكته رفع من على النار. . وتدهن الأو وان بالشبرج ويغرف ويجعل على وجبه الشبرج 
لخي 0 0 ا والسمسم المقشر الحخمص . و بعده عل 
عليه الإلاب ,أو العسل و يكل . ومن اراد.ج.ل على وجوه عوض الشيرج السمن . ١‏ 

ب ٍ 


. 


9 ١)بشت‏ الكاف وخم الياء 


1 


فبرس الا“بوا 
1 9 
كلام ا ب 
5 الكتاب إن 
مقدمة تاج إك 5 رفنها 7 


الياب إل ول في المواضوانواعها . 
فصل في اللين وما يطيخ مئه 329 


الباب الثاني فيال واذ على اختلافها 1" 
الب بالثالث فيذ كر القلايا والنواشتمم ١‏ 
فصل في السواذج والملوهنهذاالباب 4م | 


حيفة 


0 في السمك المملوح والوانه 


فصل في الداريخ وما يعمل منه 
اه السابعة في الخللات و الاصباغ 

والمطيبات 

فصل :في الخللات 

فصل في الصباغ 

تفل ف الطكات 

الت لقا قار توب را الاأخبضة ٠١‏ 


55 


7 


00 


فصلئقي طبائم الوتات.«. دن 1 

الب بالرابع في المرائس والتنوريات *ه ١‏ الباب التاسم في ذكر الملاوات 
الباباللمامسفي المطجنات والبوارد +ه ١‏ واصنافهبا 

الباب السادش في ذكر السموك . ١ ٠‏ الباب الماشر فيإعبل المشكنامج 

فصل في السمك الطري والوانه ٠‏ والمطيق والقطائف 0 


احنف (له) 


+ اتصحح : ضع من) عوض (مع) في ض 58 س ١‏ 
من ص 5/لاس 1١4‏ 


اقرأ ١‏ دجاج وخرفان ) غوض “(دجاجا وخرقاتاً » في ص املاس سدم ' 


ابراهيمية 
أرز مشلفل 
ارنين / 


باذكجان بلن 
باذتجا نخسي 
باذتجان مخال. 
باقلى يخل 

برد 


بزماورد 
لناحة 
جرجانية 


جوذاب ار 


جوذاب اطليز 


:8 
فبرس الوان الآ طعبة 


درف الام 
٠‏ |اسفاناخية 5 | أقراص مكللة 4ه 
| أسقيذباحة م أكارع وه 
ذم أاطزية 9" | 
هد :! اقراضل كاز 3 

( حرف الباء ) 
3 مل تخلل 3 ْ بورانية القع 1 4# 
5" | بصلية 4 (بمطة () مبلبية 
8 | إبقولية 7ل لالض برص 9 
٠‏ | يندقية هه | بيض مطجن ...وه 
/م | بوران م8 
5ه | بورانية بوم 

ل 
ه١1‏ أ اتنورية ون | 

عرف المع ) 
ا ل اين 
7 ِ عرذات يس اقزر ات ان 


0 ا 


( حرف الحاء / 
0 ا 
0 0 ب ا حيسي 
حلواءياسة 74 | حنطية انم 
تدرف الما 6 
00 20 1 
خيز الا بازير 5 خبيص اللوز 34 خل وخردل 
خبيص 6 ا خشخاشية خيارغ ال 
خبيص الجزر 0 ا ختكام هرا 1 
خبيص القرع 4 | خضيرية 3 
(حرف إالدإل) ‏ 
دجاج سا قعل جوذاب؟7 | ديكريكة 2 © ١١‏ | دينارية 
رببعية 5 درطب في قد لوك خم دمانيقه 
ا 0 ٌ رطب عوسيل د( 17 يي شامسية 
رشتة كوا ا رطبية . 56 و رحانية ' 
( حرف الزّاي) ٠‏ 
1 1 : 4 م 


2# 


أعة 
ع 


نس) تثوري 


وى 1 ساق بلبن 0 سك مقاو ذل ورهشي > 
بت 1 ل 1 #قور 5 
اس سوك مُسكبج ميك واتراض” ٠‏ 77 
ه | سمك مُشوي 3 + سفبوس 0 
مك مقلو 36 
( حرف الشين ), 
اك و ا شترازية مم 
“8؟ | شلراز بقول د" 
ل درك الطاو 2 
6 
( حرف الطاء) 
1 لوم سي .د ْ 
.٠ه‏ | طفشيل 03 
( حرف المين ) 
وقي ال عضيفة. ١‏ * (ي[ )رلا عار 5-6 
نس عرصيياة الخ ) ٠‏ )جوذاتّالغر ا عنير 3 وم 
بسية ( ر)هسيسةالأرق | عي | 
ا ( حرف الفاء ) 
"0 | فرجالقري ا | :فشتقية ( حلواء) 08 
0 : فطائر اكير 
مع ١‏ كتفية 2 طّ 


0 


( حرف المين ) 


لام 


5 4 قطائف 
5 | قليةالشواء 

كرك ياف ) 
لهل 7 
27 كردية 

(حرف” اللام) 
4" لقم القاضي 
35 وزيتج : 

( حرف “اليم ) 
ع خدفية 


عاك 0 : 


مصوصية 


(. حرف القافق) 


ل لثر 


1 2 ه” ! ملبقة 26 رةه :4 
مكفن 5 ملح مطيب 3 ا ههلبية ان 
كال (ر) ستبولج إعقورية ...ادل إ..| 

حرف النون ) 
"فارسرك كرجا مجومية 4 | نيرباج 1 
ناريجية لرجسية .4 
نارجية (قلية) كس | نعنع ال 5 

( حرف الهاء ) 
هزبية + وام اهرب ةالارر 5 8ه] 

حضق فبرس بعض امعاء بخص الأطعمة وردت في الحواثي :4ه 

اطرية 9 2 زماورد د و6 عيون: السيط لنالفله مر 
افلنان العايتك :عله 00 5 ١‏ قبة له برق 
بزر» ابازير 5 دي بع ا موس 0 كراش( (انواعه) كوم 
ره غبت ** 5 كليجة با 
يوارد ج30 شغيرك + بوبم كنافة 0 
كال انا عت “| شيرية 05 0 
اسجةا» حم 1 شيراز لبن فارسي 7 
دغ م كامخ رجال ليمو» ليموؤن ١‏ 
رخيين : 3 26 0 ١١‏ 
2 001 ططاج 0 ا 
: رهثي 9 طفش و6 0 7 


ا اميم 5305 > جه رسو بجت وز ججسو بسب ب ا 


